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La poale au pot

Pour 6 a 8 Persannes

2 wufe — 1 botte de penodd plat — E goussee o&'adl — 10 ol de lact — ¢el et poine.

- Powr la garnitune : & oigmons plantés de & clows de gonofle — § canottes — & gousses d adl —
6 pocmeaus — 2 feudlles de lawnion — & branches de thym — les branches de pevsd -1 0 grains de
pocune — 2 panais — gros ¢l

Prépaner la fance : coumin le pain de lact et des E aeufe . Passer au lhachoin ( ou au nobot ) le
foce, le caoun, les gésiens , la chain de pone, 2 gousses d'adl, les feuilles de pensil aindé gue la
mée de pain. Saler et poimer. Farcisses la poule avee ce mélange pucs bniden ou ficeler (a.
Poser la poule dans ane grande cassenole, ajouter les 2 oiguons, 4 gousses d'adl pelées, 2
canottes coupées en 4 dane la longuenr et les grains de focwne . Ajouter un bouguet ganui
d'ean, saler et porter a frémissement et lacssen cuine d petits boudllone pendant UhS0|4u bout de
ce Temps, ajouter les canol. tes nedtantes, lee Wancs de frocneaus couppés en 4 dans la longuear et
les 2 panais couppés ausdi en monceany. Lacssen cuine pendant 50 min supplementaines.

Server la poule et les légumes dans ane assiette erease, aviosée de bouillon

Poanguoc la poule au pot : la medlleare necette d Fewni M 7

Powr nendhre lommage au seal roé de Fraunce coanonné 4 Chartres le 27 feuien 1594 et d. la poule au pot. (e
plat symbole dans U imagerie populaine du régue de celui gue U on appelait la « bou noi ».
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