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POULE EN BAECKEOFFE

1 poule de 2kgs300 — 15cl vin blanc — 40cl bouillon de volaille — sel —
poivre — thym, romarin, 3 clous de girofle, 1cac rase de graines de
coriandre — 3cas d'huile de truffe -

500g pommes de terre (charlotte) -400g poireaux — 2 oignons (1509) -
Pate a luter : 5009 farine — 20cl eau chaude — 5g sel — 1jaune d'oeuf.

Pour la pate a luter, mélanger la farine, I'eau chaude et le sel au batteur.
Laisser reposer au frais.

Eplucher et émincer les pommes de terre en tranches (3mm). Eplucher
les oignons, les émincer. Nettoyer et laver les poireaux, supprimer la
moitié du vert, les émincer. Verser le tout dans la terrine a baeckeoffe,
mélanger. Ajouter I'huile de truffe, saler et poivrer. Placer la poule au
centre. Verser le bouillon, le vin blanc. Mettre le couvercle. Etaler la pate
a luter et entourer le couvercle hermétiquement. Dorer au jaune d'oeuf.
Enfourner a 250° pour 3/4h00, puis 1h30 a 225°. Laisser reposer
10minutes. Oter la pate avant de servir.
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