
Renseignements : blois.fr/platpourblois

Issu d’une recette de la Renaissance (la Galimafrée), ce plat met en valeur la 
volaille locale, un vin blanc du cépage Romorantin ou Chenin vendange tardive et 
une ancienne épice, le safran, dont la première ordonnance réglementant sa vente 
fut promulguée à Blois le 18 mars 1550. Plusieurs producteurs cultivent toujours 
localement cette épice renommée.
 
Cette recette de Catherine Lloret Duc a remporté  le concours culinaire Quel plat pour Blois ?, lancé 
par la Ville de Blois et ses partenaires en mars 2017 afin de doter Blois d’une spécialité gastronomique 
locale.

La Poularde 1550 au Safran
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RECETTE

Temps de préparation : 2 h

Recette pour 6 personnes
• Une poularde ou poulet fermier : 2 kg
• 30 cl de Romorantin  

Cour-Cheverny vendange tardive 
ou Chenin vendange tardive

• 18 pistils de Safran du Val de Loire
•2 belles échalotes
• 2 cuillères à soupe de concentré de tomates
• 500 g de beaux champignons de Paris de 

Bourré (les têtes pour le plat, les pieds pour 
le bouillon)

•5 cl de crème fraîche
•1cuillère à soupe de verjus

Bouillon 
• 1 bouquet garni
• 2 gousses d’ail
• 3 feuilles de sauge
• des épices Rabelais (romarin, coriandre, 

laurier, girofle, cannelle et muscade)
Accompagnement
• 6 pommes de terre moyennes 600 g
• 2 panais 500 g
• 3 carottes 500 g
• 4 topinambours 400 g
• beurre
• gelée de coings safranée
• 10 cl de verjus

1   Réalisation
Infuser le safran dans 5 cl de bouillon pendant 2 h minimum.
Cuire à sec les têtes de champignons coupées en quatre puis réserver.
Découper la volaille, mettre la peau de côté et conserver la carcasse pour réaliser le bouillon. Faire revenir 
doucement les morceaux dans une cocotte puis déglacer avec le bouillon. Faire fondre les échalotes, les 
déposer dans la cocotte, sel, poivre, concentré de tomates et 20 cl de vin. Cuire 1 h 30 à feu très doux. 
Passer le jus au chinois. Lier avec un roux, ajouter les têtes de champignons, 10 cl de vin,1 cuillère à 
soupe de verjus puis 5 cl de crème fraîche. Cuire 5 à 10 mn puis ajouter hors du feu l’infusion de safran.

2  Bouillon (1litre)
Faire mijoter le bouillon avec la ½ carcasse de la volaille, le bouquet garni, l’ail, la sauge et les 
parures des légumes d’accompagnement. Faire cuire 40 minutes.

3  Accompagnement
Faire cuire séparément les légumes « al-dente » à la vapeur, rissolés au beurre puis caramélisés avec 
de la gelée de coings safranée (sauf les pommes de terre). 

4  Décoration
Faire cuire 3 carottes violettes à la vapeur puis les faire mariner 8/10 minutes dans 10 cl de verjus ou 
vinaigre de vin.
Enrober les plus belles rondelles de gelée de coings safranée, faire les autres en purée.
Faire cuire la peau du poulet entre deux feuilles de papier sulfurisé sur une plaque à pâtisserie 
pendant 25 mn à 170°. L’utiliser pour la décoration de vos assiettes.

LA POULARDE 1550 AU SAFRAN (OU VOLAILLE 1550 AU SAFRAN)
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