















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Pour 4 personnes

686

INGREDIENTS

PETITS POULPE DE 900 G
CITRON

FEUILLE DE LAURIER

GRAINS DE POIVRE NOIR

GARNITURE

TOMATES

PETITES ECHALOTES

DE POITRINE DE LARD
PAYSAN

GOUSSE D’AIL
DE COGNAC
FEUILLE DE LAURIER
BRANCHE DE FENOUIL SEC
DE PIMENT D’EESPELETTE
DE VIN BLANC SEC

DE BOUILLON DE VOLAILLE
(VOIR BASE)

HUILE D’OLIVE
SEL POIVRE DU MOULIN

Poulpe en Daube

France / Provence

Généralement dédaigné ailleurs, le poulpe est tres apprécié en Provence. Cette
Préparation, parmi les plus anciennes, est attestée deésle xx°siecle dans les
Livres de cuisine provengale. Le poulpe y est longuement mariné dans un alcool
Avant d’étre cuit avec oignons, petit salé, tomates et aromates. Nous avons
éliminé cette marinade, conservé les ingrédients de la recette originelle.

Préparation des poulpes
Octer les tétes des poulpes. Bien les nettoyer en prenant soin d’en retire toutes
Les impuretés. Bien les rincer.

Faire bouillir I'eau dans une casserole avec le citron coupé en deux et pressé, le laurier,
Le poivre et une poignée de gros sel.

Y plonger les poulpes. Cuire 2 frémissement pendant 40 minutes, les laisser refroidir dans

leur cuisson.

Préparation de la garniture

Monder, épépiner, concasser les tomates. Eplucher les échalotes, les garder entiére.
Tailler la poitrine de lard en petits dés. Eplucher et ciseler I'ail.

Cuisson de la daube

Faire chauffer un filet d’huile dans une cocotte. Y faire dorer les dés de poitrine de tous
cotés. Les retirer.

Faire suer les échalotes et I'ail pendant 15 minutes  feu doux. Déglacer avec le cognac.

Ajouter les tomates, le laurier, le fenouil, le piment d’Espelette coupé en quatre.
Mélanger. Mouiller avec le vin blanc. Le laisser réduire un peu. Mouiller ensuite avec le
bouillon de volaille.

Ajouter le lard. Couvrir et cuire 2 petit feu pendant 20 minutes. Rectifier I'assaisonnement.

/.
Egoutter les poulpes de leur cuisson. Les couper en tronons de 5 centimétres. Les ajouter
dans la daube. Cuire encore 15 minutes 2 feu doux.

Finition et Présentation

Egoutter les poulpes de la cocotte .Les réserver au chaud.

Réduire le jus de cuisson jusqu’a ce qu’il soit bien nappant. Remettre les poulpes.
Avec un emporte-piéce de 8 cm de diamétre, dresser la daube dans les assiettes.
Donner un tour de moulin a poivre. Servir bien chaud.



































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































