
Tourte de volaille et morilles

FICHE RECETTE

Mise à jour : 12/03/2024

Quantité RéfLibellé produit

0.2 Morille spéciale séchée mini en tubo 250 g PLANTIN 0247376

0.05 Echalote lyophilisée en cube en boîte 155 g 0170861

0.5 Sauce demi-glace naturelle en brique 1 L CHEF 0091686

PM
Poivre noir de Sarawak IGP en sachet 1 kg TERRE

EXOTIQUE
0232003

PM Sel de mer fin en sachet 1 kg LA TABLEE 0025254

0.01 Ciboulette lyophilisée en boîte 55 g DUCROS 0170843

0.05 Cognac dénaturé 40° en bidon 2 L MARMITON 0036182

3 kg Blanc de poulet ~

0.5 Crème liquide 35%MG ~

1.5 Pâte feuilletée ~

1 Champignons de Paris ~

0.2 Beurre doux ~

0.25 Foie gras cru ~

6 PCE Œufs ~

Ingrédients (pour 10 personnes)

Étapes de préparation

Réhydrater les morilles dans un grand volume d'eau (la veille).1

Dans un peu de cognac, réhydrater les échalotes.2

Laver et tailler les champignons de Paris.3
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Dans une poêle avec du beurre, faire revenir une partie des morilles (100 gr),
assaisonner de sel et poivre et ajouter les échalotes réhydratées au Cognac.
Ajouter les champignons de Paris puis laisser cuire jusqu'à évaporation de l'eau de
végétation des champignons. Assaisonner de sel et poivre. Réserver au frais.

4

A l'aide d'un hachoir à viande, hacher les blancs de poulet.
Dans un récipient, déposer la chair de poulet, le foie gras cru en petit cubes, le
mélange de champignons, la crème liquide et les œufs entiers. Bien mélanger et
assaisonner de sel et poivre. Réserver au frais.

5

Réaliser la sauce morille avec le reste des mini morilles. Faire revenir les morilles,
déglacer avec du cognac, ajouter les échalotes et mouiller avec la demi glace de
veau. Rectifier l'assaisonnement et monter au beurre. Réserver au chaud.

6

Sur un fond de pâte feuilletée de 30 cm, déposer la farce de volaille au centre en
laissant une bordure de 1,5 cm.
Après avoir réalisé une dorure,  à l'aide d' un pinceau, coller la seconde pâte sur la
chair. Bien presser les extrémités pour évacuer les bulles d'air. Napper de dorure la
totalité de la surface. Avec une pointe de couteau, réaliser au centre de la tourte
une cheminée afin d'évacuer l'humidité pendant la cuisson.

7

Décorer la tourte avec une pointe de couteau ou une fourchette.8

Enfourner à 200°C puis cuire à 180°C pendant 30 minutes.9

Tailler en portion et servir, accompagné de la sauce morille et d'une salade verte.10
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