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Tourte au poulet, jambon et moutarde à l'ancienne 

 

adapté du magazine Delicious décembre 07 

prep 10 minutes, cuisson environ 1 heure, repos 15 minutes 

Pour 6 personnes 

30g beurre 
1 csoupe huile olive 
3 blancs de poireau (j'en ai mis 2 gros) 
500g de patates à tout faire genre Charlotte (j'en ai mis un peu moins que 500g) 
3 blancs de poulet (j'en ai mis 2, ils étaient énormes!) 
2 tasses (500ml, 360g) de dés de jambon (j'ai pris un talon de jambon de 275g) 
200ml crème liquide et j'ai dû ajouter 1 csoupe de crème fraîche épaisse 
1/3 tasse (80ml 95g) moutarde à l'ancienne 
1 csoupe persil haché 
1 pâte brisée pour le fond,  
1 pâte feuilletée pour le dessus 
1 oeuf 
sel, poivre 

Laver les blancs de poireau et les couper en rondelles fines. 
Peler, laver les patates et les couper en petits cubes (moins de 1cm) 
Couper les blancs de poulet en morceaux de la taille d'une bouchée 
J'ai coupé mon talon de jambon en petits dés 
Laver le persil, récupérer uniquement les feuilles et les ciseler, obtenir 1 grosse csoupe. 

Chauffer le mélange beurre-huile olive dans une grande sauteuse. Y fondre les rondelles de 
poireau à feu moyen environ 10 minutes.  
Pendant que les poireaux fondent mettre les dés de patate à bouillir dans de l'eau salée, départ 
eau froide, et laisser bouillir environ 5 minutes, les dés de patate doivent être attendris 
légèrement mais rester fermes. Égoutter soigneusement. Réserver. 
Une fois les poireaux bien tendres, ajouter les morceaux de poulet et bien mélanger pour les 
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enrober de matière grasse, ajouter ensuite les dés de pomme de terre précédemment mi-cuits 
et égouttés et cuire environ 5 minutes en mélangeant bien. Ajouter les dés de jambon, la 
crème liquide et la moutarde et cuire doucement encore 5 minutes en mélangeant. C'est là que 
j'ai dû ajouter 1 énorme csoupe de crème épaisse. 
Ajouter enfin le persil hors du feu, mélanger, goûter et rectifier l'assaisonnement.  
Laisser refroidir à température ambiante. 

Préchauffer le four à 180°C 

Beurrer un moule à tourte. Placer la pâte brisée dans le moule et remettre 15 minutes au frigo. 
Placer un papier cuisson sur la pâte et verser des poids de céramique ou des haricots secs par 
dessus. 
Enfourner environ 10 minutes à 180°C 
Retirer le moule du four, ôter les poids et le papier, ré-enfourner pour 5 minutes environ, la 
pâte doit être juste un peu dorée au fond. 
Verser la garniture refroidie dans le fond de tarte précuit. Recouvrir avec la pâte feuilletée, 
appuyer sur les bords pour sceller, dorer à l'oeuf battu et piquer la pâte régulièrement.  

Il est alors possible de réfrigérer la tourte et de la cuire plus tard.  

Enfourner à 180°C pour environ 25 minutes. 

Servir chaud ou tiède avec une bonne salade verte bien assaisonnée. 

 


