
Poule au blanc (à la 

normande), 
version Cookeo 
 
Pour 4 personnes :  

1 poule de 1,5 kg environ 

3 navets + 1 gros oignon jaune 

3 carottes + 2 blancs de poireaux 

2 branches de céleri 

1 cube de bouillon de volaille 

1 bouquet garni (laurier, thym et romarin, ici), sel et poivre 

Sauce blanche au cidre : 25 cl du bouillon de cuisson + 25 g de farine + 25 g de beurre + 10 cl de 

crème fraîche + 10 cl de cidre + 1 jaune d’œuf  

********************  

 Laver, éplucher et tailler les légumes en gros morceaux. 

 Déposer la poule, dans le fond de la cuve du Cookeo et ajouter les légumes tout autour. Verser de 

l’eau, jusqu’au trait max et émietter le cube de bouillon. 

 Programmer « Cuisson Rapide » ou « Sous pression » pour 1 heure. 

 Une fois la poule, cuite, préparer la sauce blanche au cidre. 

 Faire fondre le beurre, dans une casserole et une fois qu’il commence à grésiller, ajouter la farine 

et mélanger. Verser alors le bouillon et laisser épaissir. Ajouter ensuite, la crème et le jaune 

d’œuf, mélangé ensemble. Remuer et verser le cidre. Bien mélanger le tout, jusqu’à obtenir la 

consistance désirée et assaisonner au goût. 

 Découper la poule et la servir, avec les légumes et un dôme de riz blanc, le tout, nappé de la sauce 

blanche.  

 

 

 

 

 

 

Inspirée par :  Les recettes de Sandrine (au Companion ou pas) 

  Toque de choc (pour la sauce blanche) 


