
 ��� ������ ����	
��� ��� �����
�� ���	��� 	����� ��� �����������

de l’Ain sur la plateforme gratuite du département www.agrilocal01.fr

����� �� ���OBRE 2022

Fiche technique 

PIÈCE DE VOLAILLE FERMIÈRE 
DE L’AIN CUISINÉE À LA MARJOLAINE, 
POMMES BOULANGÈRES 
AUX AROMATES, JUS À L’OIGNON 
ET SAPIN

INGRÉDIENTS POUR 20 PERS. :

•  5 volailles fermières de l’Ain* 
(utiliser les carcasses pour le 
jus) ou 20 cuisses de volaille* 
ou 20 suprêmes de volaille*

•  125 g de beurre*

•  5 oignons*

•  Marjolaine ou origan

•  Vinaigre de vin rouge ou Xérès 
ou vinaigre de Trousseau 25 cl

•  Pommes de terre à chair ferme 
1750 g*

•  Gousse d’ail 1 pièce*

•  Bouillon de légumes ou de 
volaille ou autre...1,25 litre

•  Thym citron 12/13 brins

•  Vin blanc 

•  Jus de volaille ou fond de veau
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-  Découper la volaille fermière en gardant la carcasse (avec laquelle 

on peut faire le jus de volaille ou le bouillon ...) 

-  Assaisonner sel et poivre les morceaux de volaille et ajouter côté 

chair de la marjolaine séchée… 

-  Marquer les suprêmes côté peau. Réserver. 

-  Marquer les cuisses côté peau. Réserver 

-  Faire suer 2 oignons ciselés dans le récipient de cuisson, puis la 

marjolaine, ajouter les morceaux de volaille afin de les cuire au 

four à 165°C pendant environ 5 minutes pour les suprêmes et 

20 minutes pour les cuisses. En fin de cuisson débarrasser et 

garder les morceaux au chaud sans les surcuire… 

-  Déglacer avec un peu de vin blanc et vinaigre, réduire à sec 

mouiller avec le jus de poulet. Laisser cuire 15/20 minutes. 

Réserver en gardant les oignons. Possibilité d’ajouter un peu de 

beurre de Bresse frais. (20g) 

-  Eplucher les pommes de terre, les tailler en fines lamelles. Ajouter 

le thym et la marjolaine, puis 7g de sel au kilo de pomme de 

terre. Beurrer le plat, frotter le plat avec l’ail, ajouter les lamelles 

de pommes de terre assaisonnées. Recouvrir avec le bouillon et 

ajouter quelques morceaux de beurre. Ajouter un papier sulfurisé 

et cuire à 150°C jusqu’à absorption totale du liquide. Maintenir 

au chaud une fois cuit… 

-  Réchauffer les morceaux de volaille. Possibilité de mettre un demi 

morceau de chaque (suprême et cuisse) 

-  Servir


