
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.  
POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ.

UN ÉVÉNEMENT SOUTENU PAR

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

Les Recettes des chefs

Une Recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

VoLaiLLe Rôtie, cRème de champignons
paRfUmée à La bièRe

paR chRistian chaUVeaU et
Les chefs des tabLes goURmandes dU beRRy

• 1 volaille de 1,6 à 1,8kg
• 50g de beurre
• 300g de champignons
• 25cl de crème

• 100g d’échalotes
• 25cl de bière blonde
• bouillon de volaille (à faire avec la 

carcasse)

Lever le blanc pour le pocher à l’étouffée.
Désosser la cuisse pour la rôtir.

Escaloper les champignons avec les échalotes puis crémer.

Escaloper le blanc et la cuisse. Dresser.

Finir la sauce aux champignons en ajoutant de la bière.
Faire réduire. Beurrer, assaisonner.

Dresser sur la viande.

Ingrédients pour 6 personnes


