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SUPREME DE POULET DE BRESSE CONFIT
A LA CREME ET, TRUFFE -
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Supréeme de poulet de Bresse confit

a la creme el truffe

5 / b fRecette originale de Sébastien Faré

Recette pour 8 personnes
SUPREME DE POULET DE BRESSE

8 suprémes de poulet de Bresse

20 g d’'huile de truffe

1L de Créme Excellence Elle & Vire Professionnel®
Sel, poivre

Mettre chaque supréme de poulet dans un sac sous vide avec I'huile de truffe, la creme (120 g par sac), le sel et le poivre. Cuire au four
vapeur @ 63°C pendant 1 heure. Refroidir aussitdt dans la glace.

CEPES ET GIROLLES

250 g de cépes bouchon

100 g de girolles

25 g d’huile

30 g de Beurre Doux Lescure - AOP Charentes-Poitou
5 g de persil plat

Sel, poivre

Emmental rapé

Nettoyer les cepes et les girolles et couper les cepes en 4. Faire sauter séparément les girolles et les cepes dans une poéle avec I'huile.
Ajouter ¢ la fin le beurre et le persil plat ciselé. Assaisonner. Etaler 'emmental sur une plaque Tefal® et passer sous la salamandre jusqu’a
coloration blonde.

GARNITURE ET FINITION

& 20 g de truffes taillées en lamelles
> 50 g de roquette

Noisettes grillées et concassées
Fleur de sel

Poivre du moulin

Au moment de I'envoi, réchauffer les suprémes de poulet au bainmarie. Quvrir la poche, récupérer la sauce. La réduire jusqu’'d une
consistance nappante. Tailler le poulet. Dresser avec I'ensemble des ingrédients.
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Retrouvez toute I'actualité d'Elle & Vire Professionnel® et encore plus de recettes sur notre site www.elle-et-vire.com/prol/fr

n o Elle & Vire Professionnel @elleetvirepro_france
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