
Le Chapon
Le Chapon dont son origine remonte aux Grecs, est très apprécié pour sa chair tendre, juteuse et savoureuse.

Voici quelques recettes :
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La Recette de Noël
chapon au champagne

Le Chapon dont son origine remonte aux Grecs, est très apprécié pour sa chair tendre, juteuse et savoureuse.
Ingrédients pour 6 à 8 personnes:
1 chapon de 3 KG

100 g de beurre

1 oignon

3 échalotes

1 cuillère à soupe de fécule

1 cuillère à soupe de 

vinaigre blanc

1/ 2 litre de champagne

1 petit verre de fine

champagne

Préparation:

Prévoir 2 H de cuisson
Brider le chapon.

Dans une grande cocotte faire dorer le chapon  avec 2 cuillères de beurre, à feu moyen, pendant 25 mn.

Arroser le tout avec la fine champagne, et flamber.

A ce moment là, ajoutez l’oignon entier, et mouillez l’ensemble avec le ½ verre de champagne.

Après avoir refermer la cocotte, laisser cuire, à feu doux pendant 1H30.

Retirer le chapon de la cocotte et le garder au chaud.

Dans une casserole, faites fondre alors les échalotes avec une cuillère de beurre. Mouillez les avec le reste du champagne, portez à ébullition, et ajouter le jus de cuisson du chapon.

Epaississez la sauce avec la fécule, délayée au préalable dans l’eau froide.

Faire ensuite un caramel foncé avec le sucre et le vinaigre. Arrêter le avec un peu d’eau bouillante. 

Ajouter ce caramel à la sauce, pour la colorer.

Avant de servir mettre 40 g de beurre dans la sauce et fouetter la vigoureusement.

BON APPETIT

et

JOYEUSES FETES !
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La Recette de Noël
 chapon EN CROÛTE de sel

Le Chapon est très apprécié pour sa chair tendre, juteuse et savoureuse. Une recette facile et prestigieuse.
Ingrédients pour 6 à 8 personnes:

1 chapon 

1 truffe

1 verre de cognac

poivre

5 KG de sel
Préparation:

Faire chauffer le four à température maximale.

Pendant le chauffage, poivrez abondamment l’intérieur du chapon, et coupez en fines lamelles la truffe.

Glissez les lamelles de truffes sous la peau des filets et des cuisses.

Versez le jus de la truffe, et le cognac à l’intérieur du chapon.

Prendre une grande cocotte dans laquelle vous versez 2 KG de gros sel, posez le chapon dessus, et rajoutez le reste du gros sel dessus, pour que cela fasse un emballage hermétique.

Glissez la cocotte ouverte au four pendant 2 Heures.

En fin de cuisson, faites chauffer le plat de service, démoulez le bloc de sel à l’aide d’un marteau pour dégager la volaille.

Découpez la et servez.

Une recette classique, qui reste des plus originale
[image: image2.wmf]


LA FERME DU LUTEAU

La Recette de Noël
 chapon farci au foie gras  arrose au champagne

Le Chapon dont son origine remonte aux Grecs, est très apprécié pour sa chair tendre, juteuse et savoureuse
Ingrédients

1 chapon de notre ferme

500 g de notre farce à volaille préparée

les 2 entames de foie gras mi cuit + 1 tranche moyenne

1 bouteille de Champagne

2 échalotes

2 c. à soupe de madère

ciboulette

sel poivre
1 boite de brisure de truffe

Préparation

( Mélanger avec 100 g de foie gras mi cuit de notre ferme écrasé, l’échalote et la ciboulette hachées, et le madère. Malaxer le tout  avec les 500 g de notre farce et  mettre un peu de brisure. La cuisson de votre chapon se déroule en deux temps

Cuisson
( à la vapeur, au cuit vapeur ou au faitou grand mère :avec un bouquet garni maison  (julienne : poireau, carotte, thym, laurier, oignon). Dès ébullition, poser le chapon de notre ferme et compter 25 min. à couvert et à feu frémissant. Sortir votre chapon et le laisser se refroidir.

( Farcir votre chapon et bien le brider. Décoller la peau de la chair du cou jusqu’au sommet du ventre sur 5 cm de largeur  avec un objet non tranchant. Garnir de foie gras mi cuit arrosé de brisure, l’espace entre la peau et la chair. Bien refermer. Mettre au four avec un papier d’aluminium et arroser de champagne toutes les 10   min. Terminer d’arroser avec le jus de cuisson.

Vers la fin de la cuisson, mettre le thermostat au maximum pour faire dorer votre chapon

Durée de cuisson 1h 15 environ

Votre chapon est cuit lorsqu’ un jus clair s’écoule en piquant la chair. Servir avec des haricots verts persillés tombés dans le beurre. 

Excellent appétit et très Bonnes Fêtes!

Autre version: Farcissez seulement l’intérieur de votre chapon et arrosez au champagne. 
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LA FERME DU LUTEAU

Recette de Noël
 chapon avec farce et truffe

Préparation pour 8 à 10 personnes:

1 chapon

500 g Farce de volailles 

60 g de céleri rave

1 échalote

2 boites de 12.50g de brisures de truffes

2 cuillèrées à soupe de persil haché

1 blanc d’oeuf

3 cuillèrées à soupe de crême fraîche

1,5 KG de charlotte ou ratte

250 g de beurre

sel, poivre

Préparation de la farce:

Pour farcir le chapon, il faut faire fondre l’échalote dans 20 g de beurre, y ajouter le céleri rave coupé en petit dés et 4 cuillères à soupe d’eau chaude.

Mixer le foie et le gésier du chapon. Mélanger ce hachis avec la farce de volaille, 1 boite de brisures de truffe, le jus de la boite, le persil, le blanc d’oeuf, saler et poivrer. 

Mettre ce mélange au réfrigérateur quelques heures.

Cuisson:

3 heures avant le repas, glisser quelques brissures de truffes sous la peau des filets. Assaisonner l’intérieur de la volaille, et glisser y la farce. 

Fermer la volaille.

Le four a été allumé à 170 °.

Disposer le chapon dans un plat. Mettre un filet d’huile sur le chapon, saler et poivrer. Ajouter 3 cuillères à soupe d’eau avant de le mettre au four.

Toutes les 20 mn retourner le, arroser le.

La cuisson dure 1H 50.Si le chapon est bien doré,couvrez le avec une feuille d’aluminium.

Pendant la cuisson, préparer les pommes de terre:

Eplucher, laver, et couper en rondelles les pommes de terre, faites les blanchir dans de l’eau bouillante et salée.

Une fois épongée, les mettre  dans un plat plat, étaler le beurre dessus, saler, poivrer, 

et couvrir d’une feuille d’aluminium, avant de le mettre au four , pendant 30 mn.

Retirer ensuite l’aluminium, parsemer des brisures de truffes dessus, et remettre au four jusqu’à ce que les pommes de terre soient dorées.

Avant de passer à table, retirer le chapon du four, réserver le au chaud, Déglaver le plat avec la crême fraîche.

Servez votre volaille découpée, entourée des pommes de terre,  la sauce dans une saucière.

Comme vin, préférer un Médoc, un Saint Julien, ou un Pauillac.
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LA FERME  DU  LUTEAU
Recette de Noël
Le chapon MATIGNON

Le Chapon dont son origine remonte aux Grecs, est très apprécié pour sa chair tendre, juteuse et savoureuse
Recette pour 6  personnes

Ingrédients

Une boite de farce à gratin (foie de volaille plus gésier)

500 grs de carottes

500 grs de céleri rave

500 grs d’oignon

250 grs de jambon fumé

100 grs de beurre

de la crépine de porc

1/8 de litre de Madère

1 chapon 

Préparation

( Farcir le chapon avec la farce à gratin. Mélanger d’un tiers de son volume avec la face à quenelle.

( Faire colorer le chapon au four, le retirer, le tiédir.

Le Matignon

 Préparer le Matignon : Couper en Julienne les légumes, les faire fondre au beurre, émincer le Jambon, et l’ajouter aux légumes. Envelopper le chapon de cette préparation et la maintenir avec la crépine de porc. Le faire braiser, servir avec le fond de cuisson déglacé au madère.

Cuisson

Temps : 20 min par livre de chapon comme temps de cuisson.

Excellent appétit et très bonnes Fêtes !
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