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Les recettes du Chef !

Coq à l'alsacienne

Pour 6 personnes

2 jeunes coqs (ou poulets)
2 oignons
120g de beurre
sel, poivre, persil, vin blanc sec
1 tasse de crème
3 jaunes d'oeufs
2 c.à soupe de farine
1 petite tasse de bouillon

Découper les volailles en morceaux, les faire revenir dans 60g de beurre avec les
oignons émincés, saler, poivrer, ajouter le bouquet de persil, deux verre de
vin blanc, une petite tasse de bouillons, couvrir et faire cuire à petit feu.
Les morceaux de volaille ne doivent pas se détacher des os (environ 3/4h).

Mélanger 60g de beurre et 1 c. à soupe de farine pour obtenir un roux blond.
Rajouter le jus de cuisson, faire mijoter pendant 10', ajouter une tasse de crème 
et les jaunes d'oeufs sans faire bouillir.
Remettre les morceaux de volaille et chau�er sans faire bouillir tout en remuant.

On peut ajouter à volonté 1/2 jus de citron et des chanpignons émincés revenus
au beurre.
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