
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.

U N  É V É N E M E N T  S O U T E N U  P A R

Les Recettes des Chefs

Une recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

•	 4 suprêmes de poulet 
•	 1 courge butternut
•	 2 oignons jaunes
•	 2 échalotes
•	 2 carottes

•	 1 poireau
•	 500g de champignons de paris
•	 2 oeufs
•	 Farine et chapelure
•	 huile et beurre

Préparer les suprêmes de poulet en enlevant le bout d ‘aile restant.
Démarrer un bouillon avec les os, les oignons, les carottes et le poireau mouillés à 
hauteur en eau et mettez à cuire.

Faire une duxelle de champignons mixés crus et les faire suer avec l’échalote.
Assaisonner.

Mettre à cuire également le butternut coupé en deux dans la longueur, cuire au 
couscoussier.

Farcir les blancs de poulet, préalablement ouverts en deux dans la longueur, avec 
la duxelle de champignons.
Les serrer dans un papier film et les cuire également au couscoussier, avant de les 
faire revenir au beurre dans une poêle. Déglacer avec le bouillon, passer au chinois, 
faire réduire et monter au beurre.

Couper des tranches de butternut épluché, les passer à la suite dans la farine, l’oeuf 
battu et la chapelure et les poêler doucement à la poêle.

Ingrédients pour 4 personnes

par Olivier Brunet
du restaurant La Table d’Olivier à Bourges

Suprême de poulet farcis
champignons, Butternut pané 


