
Ambroisine  de  poulet  aux
pruneaux et crème de cerises
Pour le poulet : Un poulet fermier, 2 gros oignons, 80g de
lard gras, 2 verres de vin blanc, 10 pruneaux, 10 dattes, 2
tranches de pain de campagne, un bol de bouillon, 1 pincée de
cannelle en poudre, 1 clou de girofle, 1 pincée de noix de
muscade,1 verre de lait d’amande ou de vache, sel et poivre.

Coupez  le  poulet  en  morceaux.  Faites  revenir  les  oignons
émincés dans le lard fondu sans les faire brûler. Ôtez les
oignons et réservez-les. Toujours dans le lard fondu, faites
revenir le poulet et ajoutez les oignons quand le poulet est
légèrement doré.

Dans un récipient, verser le bol de bouillon, un verre de vin
blanc, et le verre de lait choisi. Ajoutez la cannelle, le
clou de girofle et la noix de muscade. Versez le tout sur les
morceaux de poulet et laissez cuire à feu doux pendant 30min.

Après les 30min, ajoutez la mie de pain délayée avec le vin
restant. Ajoutez aussi les dattes dénoyautées et les pruneaux.
Quand  la  sauce  est  réduite,  vérifiez  et  rectifiez
l’assaisonnement  si  besoin.

Pour la crème de cerises : 500g de cerises,  3 tranches de
pain de campagne, 1 petit verre de vin rouge, 75g de beurre.

Dénoyautez les cerises et mixez-les. Passez les cerises au
chinois pour extraire le jus. Mélangez la mie de pain avec le
jus de cerises, le beurre et le vin. Cuisez doucement dans une
casserole pendant 15min tout en remuant (avec une cuillère en
bois).

Dans un compotier, laissez refroidir la préparation et mettez
ensuite au frais.
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Accompagnez votre poulet avec cette crème. Bonne dégustation.
Vous pouvez accompagner ce repas d’un bon verre d’hypocras
(vin aromatisé médiéval).


