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PET IT  MI JOTÉ CHAPON AUX CHAMPIGNONS
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MATIÈRES  PREMIÈRES

170 g  -  F i let  de  Chapon  sans  
os ,  n i  peau 
65  g  -  Champignons  de  Par i s  f ra i s 
30  g  -  O ignon  Fra i s 
10  g  -  Carotte  Fra iche 
2  g  -  Se l  f in 
50  g  -  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

Éplucher  et  émincer  les  champignons  f ra i s ,  le s 
carottes  et  les  o ignons 
Préparat ion  de la  v iande : 
Découper le  f i let  de chapon en morceaux de 30 gr. 
P réparat ion  de  l a  s auce  Béchamel  : 
Dans  un  réc ip ient ,  verser  l ’ eau  avec  l a  Béchamel 
et  mélanger  avec  un  fouet . 
Ra jouter  en  su i te  le  J u s  de  veau  L ié ,  le  se l  et  K i t 
s aveurs  Cèpes  K IT,  le s  mor i l le s  et  mélanger  le 
tout . 
Verser  l a  garn i ture  de  légumes  et  ra jouter  à  l a  f in 
le  porto  b lanc  pu i s  mélanger  à  nouveau . 
 

Montage de la  papi l lote  :  Découper  le  f i lm  de 
cu i s son  t ransparent  au  format  50x40 et  le  poser 
dans  un  réc ip ient  creux  pour  fac i l i ter  le  montage . 
Poser  l a  garn i ture  dans  le  fond pu i s  déposer  l a 
cu i s se  de  Chapon  par  dessus . 
Former  l a  pap i l lote  et  l a  f ice ler  avec  de  l a  f ice l le 
du  boucher. 
Fin it ion  et  présentat ion  de la  papi l lote  : 
Couper  un  morceau  de  raph ia  de  25  cm et  f ice ler 
l a  pap i l lote  une  deux ième fo i s  pour  un  beau 
v i sue l . 
Couper  à  l ’ a ide  d ’une  pa i re  de  c i seaux  l ’ excédent 
de  f i lm  5  à  6  cm au  dessus  du  f ice lage .

CU ISSON

Cuis son  au  four  préchauffé ,  cha leur  tournante  à  140°C pendant  30  minutes .

  B ien  respecter  les  quant i tés  et  les  conse i l s  de  cu i s son  pour  une  rest i tut ion  opt ima le . 
Ut i l i ser  du  raph ia  et  l ’ ét iquette  «conse i l  de  cu i s son»  pour  une  présentat ion  v i t r ine  attract ive . 
Idéa le  en  p lat  du  jour,  m i se  en  œuvre  fac i le  et  rap ide  ( s ans  cu i s son  préa lab le ) . 
P réparer  que lques  pap i l lotes  à  l ’ avance  pour  recharger  rap idement  l a  v i t r ine . 
Suggest ion  d ’accompagnement  :  R iz  B lanc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

10,50  g  -  Béchamel  (Réf  :  87101) 
3 ,50  g  -  J u s  de  Veau  L ié  (Réf  :  10816) 
3 ,50  g  -  K i t  s aveurs  Cèpes  
(Réf  :  AR02360) 
3  g  -  Mor i l le s  ent ières  déshydratées 
(Réf  :  10509MOR) 
20  g  -  Porto  b lanc  19% modif ié  
(Réf  :  10109A) 
Matériel  pour  la  confect ion  :  
Film de cuisson transparent (Réf : 45203) 
F ice l le  du  boucher  
F ice l le  en  raph ia


