
POUR 6 PERS. - PRÉPARATION : 1H30 - CUISSON : 45 MIN

Tourtière de Poulet aux Salsifis

RECETTES LOCALES N°4

Ingrédients :

- 1 beau poulet de 2kg environ
- 1 botte de salsifis (ou 1 bocal au 
naturel)
- 200 grammes de petits champignons 
ou 1 bocal d'assortiment
- 1 cuillère à soupe de graisse de 
canard

- 1 cuillère à soupe de farine
- 1 carotte moyenne
- 3 échalotes grises
- 2 gousses d'ail
- 1 bouquet garni
- 2 décilitre de vin blanc sec
- Sel, poivre en grains moulu
- 450 grammes de pâte brisée 
ou feuilletée
- 1 oeuf

Préparez la pâte brisée ou feuilletée, entourez-la d'un torchon, puis laissez-la 
reposer au frais 2 heures environ. Entre-temps, épluchez les salsifis, rincez-les au 
vinaigre, coupez-les et faites-les blanchir 20 minutes à l'eau bouillante salée, puis 
égouttez-les.

Découpez le poulet en morceaux. Epluchez les échalotes et laissez-les entières, 
épluchez la carotte, partagez-la en quartiers. Faites chauffer la graisse dans la 
sauteuse et mettez à dorer les morceaux de tous les côtés. Ajoutez ensuite les 
échalotes et la carotte, laissez rissoler quelques minutes, puis saupoudrez de 
farine. Mélangez bien et remuez 2 à 3 minutes, puis versez le vin blanc et un verre 
d'eau. Salez et poivrez, ajoutez le bouquet garni, couvrez et laissez mijoter à feu 
doux pendant 30 minutes. Ajoutez alors les salsifis et les champignons égouttés au 
préalable et faites cuire à nouveau 15 minutes. Laissez tiédir un bon moment hors 
du feu.

Pendant ce temps, partagez la pâte en 2 morceaux, 2/3 - 1/3. Etalez-les sur la 
planche à pâtisserie légèrement farinée, en pratiquant deux vastes ronds de 1/2 
cm d'épaisseur. Tapissez le moule à manqué de la pâte la plus grande en la 
laissant dépasser sur les bords, puis versez le contenu de la sauteuse avec la 
sauce, répartissez-bien dans le moule et tassez un peu. Posez ensuite le second 
morceau de pâte pour former un couvercle, rabattez bien sur les côtés avec les 
doigts. Pratiquez au centre une petite cheminée et dorez à l'oeuf à l'aide d'un 
pinceau. Mettez à cuire au four préchauffé (th.7) durant 40 minutes, laissez bien 
dorer. Servez aussitôt.

Ne versez pas la totalité de la sauce si celle-ci est trop importante, vous l'ajouterez par la 
cheminée au moment de servir.
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