Recette de la volaille de Bresse à la crème
	Cette volaille à la crème est une recette traditionnelle de la Bresse. On utilise une poularde fine de Bresse à la chaire tendre et blanche. 
 
 Ingrédients pour 4 personnes : 
 
   1 volaille de Bresse de 1kg500
   1 gros oignon
   1 branche de céleri
   1 carotte
   1 poireau
   2 clous de girofle
   du thym et du laurier
   de la fleur de sel et du poivre en grain 
 
 
Préparation et cuisson de la volaille : 
 
Déposer la volaille et les abattis dans une grande cocotte et mouiller à hauteur avec de l'eau.
Porter à ébullition, écumer et blanchir la volaille pendant 5 minutes. La rafraîchir et l'égoutter. 
 
Éplucher et laver le poireau et la carotte. Les couper en deux. Peler l'oignon et le clouter de girofle. Couper et effiler la branche de céleri. 
 
Remettre la volaille et les abattis dans un grand faitout avec la carotte, le poireau, l'oignon, le céleri, le thym et le laurier. Mouiller à hauteur, saler à la fleur de sel. Ajouter les grains de poivre. 
Porter à ébullition et laisser mijoter pendant 1h30 à couvert. Lorsque la volaille est cuite la réserver dans son bouillon de cuisson. 
 
 
Ingrédients pour la sauce suprême : 
 
   70 gr de beurre
   50 gr de farine
   40 cl de crème épaisse
   2 jaunes d'oeufs
   de la fleur de sel et du poivre 
 
 
Confection de la sauce suprême : 
 
Dans une sauteuse, faire un roux avec 50 gr de beurre et la farine. Le refroidir. Passer 50 cl du bouillon de cuisson de la volaille au chinois. Le dégraisser et le réchauffer. 
 
Mouiller le roux froid avec le bouillon chaud. Fouetter jusqu'à reprise de l'ébullition. Cuire à feu doux 10 minutes. 
 
Ajouter la crème fraîche et laisser refroidir pendant 10 minutes. Passer la sauce au chinois et la monter avec 20 gr de beurre. 
Rectifier l'assaisonnement. Lier avec les jaunes d'oeufs hors du feu. 
Réserver la sauce suprême au bain marie ou dans un thermo.

 
Présentation de la volaille à la crème : 
 
Débrider la volaille et retirer la peau. Lever les cuisses et couper les manchons. Lever les blancs de la volaille et supprimer les bouts d'ailerons. 
 
Déposer les morceaux de volaille sur les assiettes chaudes et napper chaque morceau de sauce suprême. 
La volaille de Bresse est accompagnée de petits matefaims.
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