
 

Poulet et légumes braisés à la bière  
Inspiré de Coup de pouce  

 

8 hauts de cuisses de poulet non désossés,  
avec la peau (Poitrine désossée) 
1 cuillère à table ���[�Z�µ�]�o�������–�}�o�]�À�� 
1 paquet de petits oignons pelés (284 g/10 oz) (Non) 
4 petits panais (Chou-rave) 
8 petites carottes 
1 céleri-rave pelé et coupé en cubes (Navet) 
8 petites pommes de terre (de type grelot) 
1 tasse de bière rousse (1/2 t de vin rouge) 
1 cuillère à table de pâte de tomates 
3 cuillères à table de sirop d'érable (2) 
1 cuillère à table de moutarde à l'ancienne 
1/2 tasse de bouillon de poulet réduit en sel 
4 brins de thym frais (1/2 c t Thym séché) 
sel et poivre (Non) 

 

1. Dans une cocotte allant au four, chauffer l'huile à feu moyen-vif. Ajouter la 
moitié des hauts de cuisses et cuire pendant environ 8 minutes ou jusqu'à ce 
qu'ils soient dorés (les retourner à la mi-cuisson). Réserver dans une assiette.  
2. Ajouter les oignons, les panais, les carottes, le céleri-rave et les pommes de 
terre. Cuire à feu moyen pendant 5 minutes ou jusqu'à ce que les légumes 
soient dorés (les retourner à la mi-cuisson). 
3. Verser la bière sur les légumes et cuire, en raclant le fond pour détacher les 
particules, pendant 2 minutes. Ajouter la pâte de tomates, le sirop d'érable, la 
moutarde, le bouillon de poulet et le thym. Mélanger et porter à ébullition. 
4. Ajouter le poulet. Couvrir et cuire au four préchauffé à 350°F (180°C) 
pendant 30 minutes. Retirer le couvercle et cuire encore 15 minutes ou jusqu'à 
ce que les légumes soient tendres.  
 

 


