
21 - Volaille et endives à la chicorée  

Ingrédients pour 6 personnes: 
6 belles endives
1 poulet de 1,5kg

½ càs de cassonade 
3 càs de chicorée liquide

1 verre de pineau des charentes
170g de beurre

1 échalote
½ blanc de poireau

1 carotte
thym

laurier
poivre

quelques grains de chicorée

Désosser le poulet, ôter les pilons des cuisses (ou le faire
désosser). Garder la carcasse.

Dans une casserole, faire fondre une noix de beurre puis placer
les endives émincées. Ajouter du sel, la cassonade et 1 cuillère

à soupe de Chicorée Liquide. Faire cuire à feu moyen jusqu’à
évaporation de la sauce. Sortir du feu et laisser refroidir.

Dans un faitout, déposer les os et la carcasse du poulet.
Ajouter un grand verre de pineau des Charentes, une pincée de
sel, une échalote, une carotte, un ½ blanc de poireau, du persil,

du thym et du laurier et couvrir d’eau. Faire cuire à feu vif
jusqu’à réduction des ¾.

Préchauffer le four à 180 °.

Fendre les morceaux de poulet et les farcir d’endives. Fermer
avec des petits pics en bois. Les poser dans un plat à four

enduit du reste de jus d’endives, déposer le reste des endives
autour des morceaux de volaille et ajouter une noisette de

beurre puis cuire 15 à 20 minutes à 250°. Saler et poivrer.
Sortir trois louches de bouillon de volaille, filtrer au chinois

et réserver. Ajouter 2 cuillères à soupe de Chicorée Liquide, 100
g de beurre et faire réduire à feu vif.

Sortir le poulet du four, ôter les pics, poivrer et napper de
sauce. Vous pouvez réaliser la recette avec des blancs de

volaille. Dans ce cas, pour le bouillon, prévoir une échalote et
un cube de bouillon de poule. Faire confire dans 50g de beurre

une poignée de Chicorée en Grains pendant 30 minutes à feu doux.
Laisser refroidir et parsemer les grains de chicorée confits sur

la volaille. Vous pouvez ensuite les garder au réfrigérateur
comme un condiment.

https://www.leroux.com/produit/chicoree-liquide/
https://www.leroux.com/produit/chicoree-liquide/
https://www.leroux.com/produit/chicoree-en-grains/



