
 

RECETTES GLANEES 
 

 

 

La duxelle est un hachis de champignons, d’oignons ou d’échalotes, cuit au beurre et réduit en une pâte concentré
e en saveurs. C’est une préparaƟon culinaire française tradiƟonnelle, composée principalement de champignons 
finement hachés, d’échalotes ou d’oignons, d’herbes aromaƟques thym ou persil assaisonnée de poivre. Le tout 
est étuvé dans du beurre jusqu’à obtenir une pâte onctueuse et concentrée en saveur. 

 

HARDOUIL DE CHAPON ( en vieux français) 

Despeciez les par membres ou quarƟers, puis les cuisiez en eaue, puiz friolez en sain de lart, et tandiz 
broyez gingembre, canelle, giroffle et graine, et deffaictes de vertjus, et ne soit point coulé ; maiz 
sorissiez pain sur le greil, broyez apres espices, et destrempez de vertjus ; puis passez ledit pain par 
l'estamine et faictes tout boulir. Et au drecier mectez vostre grain par escuelles, et le potage tout chault 
dessus. 

traducƟon 

Découpez le chapon ou le poulet en morceaux, puis faites cuire dans de l'eau, puis frire dans du saindoux, et pendant 
ce temps, broyez du gingembre, de la cannelle, du clou de girofle et de la manigueƩe, que vous diluez dans avec du 
verjus, et que vous de passerez pas (à l'étamine). Mais faites griller du pain sur le gril, broyez le après les épices, et 
détrempez-le de verjus ; puis passez ce pain à l'étamine et faites bouillir. Et quand vous voulez servir, meƩez les 
morceaux de chapon dans les assieƩes, et la sauce toute chaude par-dessus. 

 

 

  



 

 

 

 

La Table du Temps Jadis, receƩes anciennes, Histoire de la gastronomie 
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