Vol-au-vent de poularde et foie gras : larecette l
festive incontournable

Pére Noél

La magie de Noél flotte dans I'air, enveloppant chaque foyer de senteurs alléchantes et de
promesses de tables somptueuses. Parmi les mets qui font réver petits et grands, se trouve
un plat a la fois raffiné et gourmand : le vol-au-vent de poularde et foie gras. Imaginez

une tendre enveloppe feuilletée, dorée par la chaleur du four, renfermant un secret : un
mariage noble de la poularde moelleuse et du foie gras fondant. Ce plat, véritable symbole
de la gastronomie festive, saura émerveiller les yeux et les papilles de toute la famille,

dans la douce lueur lumineuse de la féte ol tout est possible... méme les voeux les plus
gourmands du Pére Noél !

I Vol-au-vent de poularde et foie gras : I'élégance a la

Le vol-au-vent, ce petit nid croustillant de pate feuilletée, a traversé les siecles pour
s’imposer comme une entrée incontournable des repas de féte. Associer la poularde et le foie
gras a cette base déja prestigieuse, c’'est offrir a ses convives un plat ou la tendreté du

poulet de féte rencontre la richesse exquise du foie gras. On dit parfois que le vol-au-vent

est a la table ce que la boule est au sapin : un ornement indispensable au joyeux décor de
Noél.

Servir un vol-au-vent de poularde et foie gras, c’est inviter la féte dans I'assiette, avec
une pointe de raffinement et un brin de magie !

L’alchimie des saveurs : pourquoi ce duo fonctionne si bien ?

La poularde, issue d’une tradition ancienne, posséde une chair délicate, subtilement goltée.
Elle se marie a merveille avec le foie gras, dont la générosité enveloppe chaque bouchée
d’une douceur incomparable. Ensemble, ils forment un duo équilibré, a la fois onctueux et
raffiné. Lorsqu’ils sont réunis dans un vol-au-vent, c’est un peu comme si le Pére Noél
déposait sous le sapin le plus beau des cadeaux : un accord parfait pour faire voyager les
papilles.

I Ingrédients et préparation du Vol-au-vent de poularde et foie

Pour partager ce plat féérique, voici une recette simple a réaliser qui promet de créer
I'effet « wahou » dés l'arrivée sur la table.

Vol-au-vent de poularde et foie gras

« Pate feuilletée : 2 rouleaux ou 4 crodtes a vol-au-vent prétes a garnir
 Poularde cuite : 300 g (viande effilochée)

« Foie gras : 120 g (mi-cuit ou frais)

» Champignons de Paris : 200 g (émincés)

* Bouillon de volaille : 20 cl

» Creme fraiche épaisse : 10 cl

e Beurre : 30 g
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* Farine : 1 cuillére & soupe
* Sel, poivre : a votre goQt

* (Optionnel) Quelques éclats de truffe ou de persil frais pour la touche finale

Etapes de réalisation

 Préchauffer le four a 180°C. Réchauffer ou cuire les crodtes de vol-au-vent quelques
minutes pour les rendre croustillantes.

» Dans une poéle, faire fondre le beurre et y faire revenir les champignons jusqu’a ce
gu’ils dorent. Ajouter la farine, bien mélanger.

« Verser le bouillon, porter a ébullition puis baisser le feu. Incorporer la creme et la
chair de poularde. Laisser mijoter doucement jusqu’a épaississement.

« Ajouter le foie gras coupé en dés juste avant de garnir les cro(ites pour préserver son
fondant et son parfum.

* Remplir les vol-au-vent de ce mélange délicat. Parsemer de persil ou de truffe si désiré,
remettre les chapeaux et servir chaud, entouré de la féerie des lumiéres de Noél.

Conseils pour réussir son vol-au-vent

Pour un plat vraiment magique, utilisez une péte feuilletée pur beurre, et osez un foie gras
artisanal, plus parfumé et généreux. Gardez toujours a I'esprit que le secret réside dans
I’'harmonie : la garniture ne doit ni trop baigner ni étre trop séche. Un petit tour de

moulin & poivre avant de servir, et le tour est joué ! Si la recette du vol-au-vent de
poularde et foie gras vous inspire, sachez qu’elle s‘adapte merveilleusement bien a de
nombreux accompagnements festifs.

L'association des différentes textures et saveurs de volailles et de foie gras mérite

également d’étre explorée a travers des recettes originales. Ainsi, intégrer une entrée
comme Saint-Jacques shackées au foie gras lors de votre repas de Noél apportera une
dimension marine aussi subtile qu’exquise a votre table.De quoi surprendre agréablement les
invités les plus connaisseurs !

Lorsque le temps est aux plats réconfortants, certains préférent des alternatives tout aussi
festives et savoureuses pour varier les plaisirs. Un Parmentier de canard confit et foie
gras gratiné saura parfaitement compléter I'esprit convivial et gourmand du réveillon, tout
en réunissant les mémes ingrédients nobles dans une version chaleureuse et généreuse.

I Accords et idées pour sublimer ce plat de féte

Déguster un vol-au-vent de poularde et foie gras, c’est déja embarquer pour un voyage
gustatif raffiné. Pour aller plus loin, quelques accords viendront sublimer I'expérience :

e Accompagnez d’un vin blanc moelleux ou d’'un champagne, qui mettront en valeur la douceur
et la richesse du foie gras.
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» Proposez une salade de mache croquante, assaisonnée avec une touche de vinaigre
balsamique, pour apporter une note de fraicheur et d’équilibre.

* En accompagnement, des légumes glacés, comme des carottes fondantes ou des mini navets,
rappellent les couleurs chatoyantes des guirlandes de No&l.

Lorsque la table s’anime de rires et de papillotes, et que chacun découvre son assiette
comme on ouvre un cadeau, le vol-au-vent de poularde et foie gras devient bien plus qu’un
plat : il est le complice d’une veillée enchantée, ol méme le Pére Noél ne saurait résister
a s’inviter pour une bouchée !

I FAQ : Tout savoir sur le vol-au-vent de poularde et foie gras

Pour mieux réussir ce plat et lever les petits doutes, retrouvez ici les questions les plus
fréquemment posées, avec des réponses simples et précises.

Comment éviter que la pate du vol-au-vent ne ramollisse ?

Pour conserver le croquant de la pate, garnissez les crodtes de vol-au-vent juste avant de
servir. Si besoin, passez-les quelques minutes au four pour leur redonner du croustillant.

Peut-on préparer la garniture a I'avance ?

Oui, la garniture peut étre réalisée quelques heures avant le service. Ajoutez le foie gras
au dernier moment pour préserver sa texture et son parfum délicat.

Quelles alternatives a la poularde utiliser si on ne trouve pas cet

Le poulet fermier, la dinde ou méme le veau peuvent remplacer la poularde tout en gardant la
magie du plat.

Quel accompagnement suggérer avec ce plat de féte ?

Privilégiez une salade de mache, des légumes anciens ou un gratin de pommes de terre délicat
pour garder I'équilibre des saveurs.

Le vol-au-vent peut-il se servir en portion individuelle ?

Absolument, préparez des mini vol-au-vent pour un effet « amuse-bouche » ou de belles pieces
individuelles pour une entrée plus royale !

Peut-on remplacer le foie gras par un autre ingrédient ?

Bien sdr, pour une variante, essayez le ris de veau ou des champignons sauvages qui
apporteront eux aussi une touche festive.

Comment décorer joliment le plat pour les fétes ?

Ajoutez des éclats de truffe, des herbes fraiches ou des petits morceaux de fruits secs pour
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une présentation étincelante, digne des plus beaux repas de Noél !

Le vol-au-vent de poularde et foie gras, par sa simplicité apparente et la noblesse de ses
ingrédients, incarne I'esprit festif et généreux de Noél. Rien n’interdit de laisser

s’inviter la fantaisie autour de ce mets : pourquoi ne pas servir chacun dans une coupelle
comestible, facon coffre au trésor, cachant un petit Iégume en forme d’étoile, pour un effet
de surprise qui ravira gourmands et réveurs, petits lutins comme grands enfants ?
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