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Fricassée de poularde au vin jaune et morilles 
avec sa sauce au foie gras
Pour 6 personnes

Ingrédients
1 belle poularde (2 kg au moins)
2 carottes
2 oignons
12 gousses d'ail non épluchées
3 échalotes épluchées
du thym
du laurier
3 clous de girofle
20 cl de vin jaune
20 cl de bouillon de volaille
3 bonnes cuil à soupe de crème épaisse
100 g de purée de foie gras (soit du foie gras mixé)
100 g de beurre à température ambiante
10 cl d'eau
sel
poivre du moulin
1 trait de vinaigre de Xérès
30 gr de morilles déshydratées
un bol de thé (pour réhydrater les morilles)
Préparer un bon bol de thé bien fort afin de réhydrater les morilles
(c'est un des conseils d'Eric Léautey dans son émission).
Les laisser réhydrater pendant 1 heure.
Découper la poularde comme pour une fricassée, en 8 morceaux 
(cuisses, entrecuisses, blancs, ailerons),
et partager la carcasse en trois.
Eplucher, laver et couper la carottes en morceaux.
Eplucher et couper les oignons en 4.
Eplucher les échalotes et les laisser entière.
Laver les gousses d'ails.
Pré-chauffer le four à 280 °C.
Dans une cocotte, mettre à fondre un peu de beurre 
et y faire revenir tous les morceaux de poularde avec la garniture d’aromates,
soit : carottes, oignons, ail, échalotes, thym, clou de girofle et laurier. 
Assaisonner.
Mettre tous les ingrédients dans un plat allant au four, 
et commencer la cuisson au four en couvrant, sans trop laisser colorer ni sécher.
À mi-cuisson, soit environ 15 minutes à four chaud, 
mouiller avec le vin jaune et le bouillon de volaille.
Mixer ensemble le beurre et le foie gras.
Laisser se terminer la cuisson. 
Vérifier la viande en piquant les cuisses au moyen d’un couteau pointu : 
le jus sortant ne doit pas être perlé par des traces de sang.
Décanter les morceaux dans le plat de service et réserver au chaud.
Réserver au chaud avec la poularde et l'ail dans le plat de service.
En principe, on retire les carottes, oignons... qui font servir pour la sauce.
Mais moi j'aime bien en laisser pour en manger.
Dégraisser la sauce de cuisson légèrement.
Il faut pour cela laisser reposer quelques minutes la sauce, 
et à l'aide d'une cuillère retirer la graisse qui va remonter à la surface.
Ajouter 10 cl d'eau et la crème épaisse, 
laisser s’amorcer une légère réduction avec les aromates et les parures de la poularde, 
puis passées au chinois.
Ajouter 4 - 5 bonnes cuillères à soupe de la mixture beurre-foie gras.
Fouetter vivement jusqu’à une légère reprise d’ébullition. 
Ajouter au dernier moment le trait de vinaigre.
Faire revenir les morilles, préalablement égouttées avec un peu de beurre et de l'échalote.
Et parsemer les morilles sur les morceaux de poularde.
Rectifier l’assaisonnement de la sauce,
et passer cette sauce au travers d'une passoire et recouvrir de sauce les morceaux de poularde.
Assaisonner et servir aussitôt.
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