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La recette de volaille du chef Nicolas Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de supréme de volaille fermiére cuit a la vapeur douce avec
lamelles de rabasse, sauce Albuféra et purée de panais au piment fumé du Béarn.

Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 8 pc de suprémes de volaille fermiere
- 2 1 de fond blanc de volaille

- 300 g de trompettes de la mort
- 11de creme

- 50g de beurre

- 50g de farine

- 10 g de piment fumé du Béarn
- 20 g de truffe hachée

- 50 g de truffes en rondelles

- 1.5 kg de panais

- 11de lait
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- 2 carottes

- 2 oignons

- 1 téte d’ail

- 1 bouquet d’herbes
- 20 cl de vin blanc

Lever la peau et les manchons des suprémes de volaille. Pocher les filets de volaille dans un fond blanc a
frémissement pendant 6 a 8 minutes selon la taille. Débarrasser et maintenir a température.

Infuser les trompettes de la mort dans le bouillon de cuisson et réduire a 2 glace. Ajouter la creme et
réduire encore de moitié. Lier au roux et ajouter le piment fumé.

Réaliser un jus de volaille avec les pilons, la garniture aromatique (carotte, oignon, ail), déglacer au vin
blanc, mouiller a I’eau ou au bouillon de volaille et cuire 3 h. Passer le jus et réduire a bonne consistance.
Ajouter la truffe hachée et laisser infuser.

Eplucher et tailler les panais en morceaux réguliers. Les pocher dans le lait légérement assaisonné. Une
fois cuit, mixer les panais avec le volume de jus de cuisson nécessaire pour obtenir une texture lisse.
Assaisonner avec le piment du Béarn.

Disposer les filets de volaille sur une grille avec une plaque dessous, napper généreusement de sauce
Albufera et disposer les tranches de truffes dessus.

Dans une assiette, faire une quenelle de purée de panais, disposer la volaille nappée et verser le jus
truffé.
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