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POULET NEW-STYLE.

Méthode de travail:
 ¬ Le poulet est complètement désossé: 

on enlève tous les petits os, aussi bien 
ceux des ailes que ceux des cuisses.

 ¬ L’intérieur du poulet est complète-
ment assaisonné, soit avec un mix 
d’épices classique soit avec une com-
position personnelle. Autre possibilité: 
d’abord saumurer le poulet pendant 12 
heures, puis ajouter les aromatisants 
en fonction du produit fini souhaité. 

 ¬ Avec la farce à base de chair de poulet, 
nous faisons une belle boule que nous 
plaçons du côté chair du poulet, en 
adaptant le poids de la farce au 
nombre de personnes et à la taille du 
poulet et en tenant compte du fait 
qu’il faut replier et refermer l’ensemble. 

 ¬ Replions à présent le poulet désossé 
sur la farce de manière à obtenir un 
ensemble bien fermé. 

 ¬ Nous donnons à l’ensemble une belle 
forme ronde, avec la partie viande vers 
le haut et le côté refermé vers le bas. 

 ¬ Nous ficelons le tout en forme de 
courge, avec ou sans garniture selon la 
farce.  

Variations: 
 ¬ Poulet-orange: farce à base de poulet, 

enrichie avec de petits morceaux de 
mandarine et un trait de liqueur 
d’orange. 

 ¬ Poulet-citron: farce à base de poulet, 
enrichie avec du zeste de citron et un 
trait de genièvre au citron. 

 ¬ Poulet paysan: farce à base de poulet 
avec un plus gros grain et des épices 
spéciales. 

 ¬ Poulet italien: farce à base de poulet 
avec des tomates séchées au soleil et 
l’intérieur du poulet tapissé de mozza-
rella.    

Mix d’épices poulet désossé: 
2 c à s de cassonade
2 c à t de poudre de chili
2 c à s de paprika en poudre
1 c à s de cumin moulu
1 c à s de poudre d’ail
3 c à t de poudre de moutarde
2 c à t de sel
2 c à t de poivre noir 
½ c à t de poivre de cayenne (pour un peu 
plus de piquant, vous pouvez ajouter un 
peu plus de poivre de cayenne!)

Saumure pour le poulet:
50 gr de sucre
80 gr de sel de cuisine
3 l d’eau
3 gousses d’ail
4 branches de thym 

Il faut toujours pouvoir surprendre les 
clients avec ce qu’on présente dans son 
comptoir. Notre tâche de boucher 
consiste à miser sur cet effet. Pour cela, 
nous devons constamment renouveler 
l’éventail des produits que nous propo-
sons, en créant des produits aussi 
attrayants que savoureux. Renouveler fait 
manger. 

FILET DE POULET FARCI.
C’est toujours chouette d’ouvrir un filet 
de poulet et de le farcir avec une déli-
cieuse préparation à base de fromage, de 
légumes ou de sauces solides. Les farces 
peuvent se composer de fromage aux 

herbes ou d’une mirepoix de légumes (= 
combinaison d’oignon, de carotte et/ou 
de céleri), enrichie ou non avec d’autres 
légumes et/ou de champignons. À côté 
de ces combinaisons, nous pouvons aussi 
créer diverses sauces pour farcir notre 
filet de poulet. En congelant ces sauces 
sous la forme de bâtonnets ou de cubes, 
nous pouvons facilement les mettre dans 
le filet. L’important est de bien garnir ces 
produits pour en faire de petites œuvres 
d’art. 

La méthode pour farcir le filet de poulet 
dépend du produit fini  souhaité. On peut 
inciser le filet du gros côté pour le farcir 
ou l’ouvrir complètement et éventuelle-
ment l’aplatir, avant de déposer la farce 
dessus et de le rouler comme une petite 
roulade. 

Attention: si nous utilisons une farce légè-
rement liquide, il faut veiller à ce que le 
tout soit bien fermé, en l’enveloppant 
éventuellement de lard fumé, d’une cré-
pine de porc, … de manière à ce que la 
farce reste bien dans le produit pendant 
la cuisson. 

Après les fêtes: poulet new-style, filet de 
poulet farci, mini-roulades et mini-rôtis 

Après les plats succulents que nous venons de savourer à l’occasion des fêtes, il s’agit de proposer à nos clients des 
produits de viande savoureux mais pas chers. En tant qu’artisans, nous travaillons toujours avec des ingrédients de 

première qualité, tout l’art consistant à fabriquer des produits délicieux à partir de matières premières meilleur marché. 
L’arrivée du mois de janvier ne signifie pas nécessairement la fin des festins: c’est notre côté épicurien qui ressort. Fin 

janvier, nous pouvons toutefois difficilement proposer à nos clients la classique dinde farcie: ce serait assez bizarre à ce 
moment-là. C’est pourquoi nous donnons un nouveau look à ce classique, en remplaçant la dinde par du poulet. 
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TEXTE : BERT VOGELS

Afterparty	met	kip	new-style,	gevulde	kipfilet,	rollades	en	mini-gebraadjes.	

Nu	 de	 feestdagen	 achter	 de	 rug	 zijn,	 wordt	 het	 tijd	 om	 onze	 klanten	 te	 prikkelen	 met	 lekkere	 en	
mindere	 dure	 vleescreaties.	 	 	 	 Als	 vakman	 werken	 we	 altijd	 met	 grondstoffen	 van	 uitstekende	

kwaliteit	en	is	het	de	kunst	om	met		goedkopere	grondstoffen	lekkere	eindproducten	te	maken.		

In	de	maand	januari	staan	er	vaak	nog	feestjes	hier	en	daar	op	het	programma	en	kunnen	we	onze	

gasten	 geen	 klassiek	 gevulde	 kalkoen	 meer	 voorschotelen.	 Daarom	 vervangen	 we	 deze	 klassieker	
door	een	lekkere	kip.	

Kip	new-style.	

Werkwijze:	

- De	kip	wordt	volledig	ontbeend	langs	de	rugzijde	en	alle	beentjes	worden	verwijderd		(zowel	de	
vleugel-	als	boutbeentje)s.	

- De	 binnenkant	 van	 de	 kip	 wordt	 mooi	 in	 model	 gelegd	 en	 volledig	 gekruid	 met	 een	 klassieke	
kruidenmix	 of	 een	 eigen	 samenstelling.	 Lekker	 is	 ook	 om	 de	 kip	 eerst	 een	 12	 uur	 te	 pekelen,	
eventueel	 met	 enkele	 smaakmakers	 naargelang	 het	 eindproduct.	 Van	 de	 vulling,	 op	 basis	 van	

kippenvlees,	maken	we	een	mooie	bal	en	plaatsen	deze	op	de	vleeskant	van	de	kip.	Het	gewicht	
van	de	vulling	kunnen	we	aanpassen	naargelang	het	aantal	personen	en	de	grootte	van	de	kip.	

- Hou	er	wel	rekening	mee	dat	het	geheel	nog	moet	dichtgeplooid	worden.	

- Nu	 plooien	 we	 de	 ontbeende	 kip	 over	 de	 vulling	 zodanig	
dat	we	een	mooi	gesloten	geheel	krijgen.	

- We	vormen	het	geheel	tot	een	mooie	ronde	vorm	met	het	

vleesgedeelte	naar	boven	en	de	dichtgeplooide	zijde	naar	
beneden.	

- We	binden	het	geheel	op	tot	een	pompoenvorm,	al	of	niet	

gegarneerd	met	een	garnituur	naargelang	de	vulling.	

	

Variaties:	

- Kip-orange:	 vulling	 van	 kippenvlees,	 verrijkt	 met	 stukjes	 mandarijn	 en	 een	 scheutje	
sinaasappellikeur.	

- Kip-citroen:	 vulling	 van	 kippenvlees,	 verrijkt	 met	 zeste	 van	 citroen	 en	 een	 scheutje	

citroenjenever.	
- Boerenkip:	vulling	van	kippenvlees	met	een	grove	r	korrel	en	wat	extra	kruiden.	
- Italiaanse	 kip:	 vulling	 van	 kippenvlees	 met	 zongedroogde	 tomaten	 en	 de	 binnenzijde	 van	 de	

gekruide	kip	beleggen	met	mozzarellakaas.	

	

	

Kruidenmix	uitgebeende	kip	

- 2	eetlepels	bruine	suiker	

- 2	theelepels	chilipoeder	
- 2	eetlepels	paprikapoeder	

- 1	eetlepel	gemalen	komijn	

- 1	eetlepel	knoflookpoeder	
- 3	theelepels	mosterdpoeder	
- 2	theelepels	zout	

- 2	theelepel	zwarte	peper	
- ½	theelepel	cayennepeper	
	

Wil	je	het	nog	pittiger	voeg	dan	iets	meer	cayennepeper	toe!	
	

Pekel	voor	de	kip:	

- 50	gr	suiker	

- 80	gr	keukenzout	
- 3	l	water	
- 3	tenen	knoflook	

- 4	takjes	tijm		
	

Klanten	moeten	steeds	opnieuw	verrast	worden	en	het	is	onze	taak	om	daarop	in	te	spelen.	Daarom	
moeten	wij	het	bestaand	vleesaanbod	blijven	vernieuwen	met	leuke	en	lekkere	creaties	Rollades	zijn	
dan	ook	een	welgekomen	afwisseling	in	het	vleesassortiment.	Verandering	van	spijs	doet	eten	!	

	

Gevulde	kipfilet.	

Niets	 leuker	 is	 er	 het	 om	 de	 kipfilet	 in	 te	 snijden	 of	 open	 te	 snijden	 en	 te	 vullen	 met	 een	 lekkere	

vulling	 op	 basis	 van	 kaas,	 groenten	 of	 vaste	 sausen.	 De	
vullingen	kunnen	bestaan	uit	kruidenkaas,	een	mire-poix	van	
fijne	 groenten	 (=	 een	 combinatie	 van	 ui,	 wortel	 en	 knol-	

en/of	 bleekselderij), al of niet verrijkt met andere groenten 
en/of	champignons.	Naast	deze	combinaties	kunnen	we	ook	
creaties	maken	van	diverse	sausen	om	onze	kipfilet	te	vullen.	

Door	de	sausen	in	te	vriezen	in	een	kleine	staafjes	vorm	of	in	
blokjes	kunnen	deze	makkelijk	in	de	kipfilet	worden	gelegd.		

Belangrijk	is	om	deze	producten	mooi	te	garneren	tot	kleine	
kunstwerkjes.	

De	 methode	 om	 de	 kipfilet	 te	 vullen	 is	 verschillend	
naargelang	 het	 eindproduct.	 De	 kipfilet	 kan	 langs	 de	 dikke	
zijde	ingesneden	en	gevuld	worden.	Of	we	snijden	de	kipfilet	

volledig	 open,	 eventueel	 wat	 platduwen,	 en	 leggen	 	 de	
vulling	 erop	 en	 rollen	 deze	 als	 een	 kleine	 rollade	 op.	 Let	 op:	 vullen	 we	 de	 kipfilet	 met	 een	 licht	

vloeibare	vulling	dan	zorgen	we	dat	het	geheel	mooi	gesloten	 is,	al	of	niet	omwikkeld	met	gerookt	
spek,	 een	 varkensnetje	 of	 iets	 anders	 dergelijke	 zodanig	 dat	 de	 vulling	 mooi	 in	 het	 product	 blijft	
tijdens	het	bakken.	
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ROULADES.

Il y a des roulades de différents poids et 
tailles. Si nous faisons une roulade classi-
que à partir d’un rôti de porc, nous aurons 
un produit pour un plus grand groupe de 
personnes. Mais on peut aussi très bien 
faire des mini-roulades pour une ou deux 
personnes.  

Suggestion: faites une roulade spéciale 
pour la St Valentin, avec la bavette:

 ¬ Ouvrir la bavette, poivrer et saler 
l’intérieur. 

 ¬ Tapisser la bavette de fromage aux 
herbes et y déposer des asperges ver-
tes légèrement blanchies. 

 ¬ Saupoudrer de fromage râpé avec une 
touche piquante. 

 ¬ Rouler le tout et ficeler. 
 ¬ Conseiller au client de saisir légère-

ment la roulade et de poursuivre la 
cuisson dans une sauce tomate.  

Méthode de travail pour une mini-roula-
de: 

 ¬ Nous partons d’un rôti de porc de ± 20 
cm de long.

 ¬ Nous plaçons ce rôti sur la trancheuse 
et nous découpons de belles grandes 
escalopes rectangulaires. 

 ¬ Les escalopes peuvent être découpées 
un peu plus épaisses que les escalopes 
classiques pour des oiseaux sans tête. 
Attention: pas trop épaisses, sinon elles 
sont trop difficiles à rouler. 

 ¬ Prenez un haché classique ou faites 
une farce que vous déposez sur le long 
côté de l’escalope avec une poche à 
douille.  

 ¬ Nos créations peuvent être diversifiées 
en mettant sur l’escalope une couche 
avec des épinards, du fromage râpé, du 
jambon sec, … Des farces à base de 
légumes sont aussi très bien (courget-

tes, patates douces, … ).
 ¬ Roulez bien le tout et garnissez éventu-

ellement le dessus de la mini-roulade 
en le saupoudrant d’un mélange 
d’herbes ou en le badigeonnant avec 
une fine couche de marinade.  

MINI-RÔTIS.
Si nous éprouvons des difficultés à vendre 
le carré de porc comme côtelettes mai-
gres, nous pouvons le désosser, enlever 
les membranes et le découper pour en 
faire de petits rôtis. 

Il existe diverses méthodes: en voici quel-
ques-unes:

 ¬ Envelopper les mini-rôtis de lard dorsal 
et d’une crépine et les badigeonner 
d’une fine couche de marinade, leur 
donner un nom, une présentation et 
une histoire sortant de l’ordinaire, pour 
attirer le client. 

 ¬ En faire de petits cubes avec une farce 
à base de légumes, en incisant le petit 

rôti et en y mettant la farce à l’aide 
d’une poche à douille. Tout autour, des 
épices ou des herbes ou une légère 
marinade. 

 ¬ Mettre ces mini-rôtis dans une saumure 
légère de 9°B et les y laisser 1 ou 2 
jours. Conseillez à vos clients de les 
cuire et de les glacer avec un glaçage à 
base de miel. Émincez 2 gousses d’ail 
et mettez-les dans un bol avec 3 c à s 
de miel, 1½ c à s de moutarde en grains 
et 2 branches de thym effeuillées. 
Mélangez bien le tout et répartissez le 
mélange sur les mini-rôtis. Rajoutez 
éventuellement un peu de glaçage en 
cours de cuisson. 

Espérons que vous trouverez ainsi de nou-
velles idées pour vendre la partie maigre 
de votre carré de porc. 

Il s’agit pour le boucher d’être créatif et de 
ne pas se laisser arrêter par des produits 
difficiles à vendre. Pour y arriver, nous 
devons trouver de nouvelles créations à la 
mesure du client, pas trop chères et faciles 
à préparer. 

	

Rollades.	

Rollades	kunnen	gemaakt	worden	in	diverse	gewichten.	Beginnen	we	
met	 een	 klassieke	 rollade	 dan	 vertrekken	 we	 vanuit	 een	
varkensgebraad	 en	 hebben	 we	 een	 product	 voor	 een	 grotere	 groep	

mensen.	Het	is	nog	creatiever	om	mini-rollades	te	maken	per	persoon	
of	per	twee	personen.		

	

	

Tip	voor	Valentijn,	maak	een	Valentijn-rollade	van	de	flanksteak:	

- Leg	de	flanksteak	open	en	kruiden	de	binnenkant	met	peper	en	zout.	
- Bestrijk	 de	 flanksteak	 met	 kruidenkaas	 en	 leg	 hierop	 groene	 asperges	 die	 lichtjes	

geblancheerd	zijn.	

- Strooi	hierop	wat	gemalen	kaas	met	wat	pit.	
- Rol	het	geheel	op	en	bind	het	samen.	
- Adviseer	de	klant	om	de	Valentijn-rollade	licht	aan	te	bakken	en	verder	te	garen	in	een	

tomatensausje.	
	

Werkwijze	voor	een	mini-rollade:	

- We	vertrekken	van	een	varkensgebraad	van	ongeveer	20	cm	lang.	
- We	 plaatsen	 het	 varkensgebraad	 op	 de	 snijmachine	 zodanig	 dat	

we	mooie	grote	rechthoekige	lappen	kunnen	snijden.	

- De	lappen	mogen	dikker	gesneden	zijn	dan	de	klassieke	lapjes	voor	
vinken.	Opgelet	niet	te	dik,	omdat	dit	het	rollen	vermoeilijkt.	

- Neem	het	klassiek	gehakt	of	maak	een	vulling	die	 je	door	middel	

van	een	spuitzak	op	de	lange	rand	van	het	lapje	spuit.		
- Onze	 creaties	 kunnen	 wederom	 uitgebreid	 worden	 door	 op	 het	

lapje	 een	 laag	 met	 onder	 andere	 spinazie,	 gemalen	 kaas,	 droge	

ham	of	iets	anders	te	leggen.	Ook	vullingen	op	basis	van	groenten	
zijn	oké,	zoals	pompoen	of	zoete	aardappel.	

- Rol	het	geheel	mooi	op	en	werk	deze	rollades	langs	de	bovenzijde	

om	 af	 door	 een	 kruidenmengeling	 erop	 te	 strooien	 of	 een	 dun	
laagje	marinade	erover	te	strijken.	
	

	

Tip:	Plaats	je	nieuwe	creaties	centraal	in	de	toonbank,	succes	verzekerd.	

	

Mini-gebraadjes.	

	

Rollades.	

Rollades	kunnen	gemaakt	worden	in	diverse	gewichten.	Beginnen	we	
met	 een	 klassieke	 rollade	 dan	 vertrekken	 we	 vanuit	 een	
varkensgebraad	 en	 hebben	 we	 een	 product	 voor	 een	 grotere	 groep	

mensen.	Het	is	nog	creatiever	om	mini-rollades	te	maken	per	persoon	
of	per	twee	personen.		

	

	

Tip	voor	Valentijn,	maak	een	Valentijn-rollade	van	de	flanksteak:	

- Leg	de	flanksteak	open	en	kruiden	de	binnenkant	met	peper	en	zout.	
- Bestrijk	 de	 flanksteak	 met	 kruidenkaas	 en	 leg	 hierop	 groene	 asperges	 die	 lichtjes	

geblancheerd	zijn.	

- Strooi	hierop	wat	gemalen	kaas	met	wat	pit.	
- Rol	het	geheel	op	en	bind	het	samen.	
- Adviseer	de	klant	om	de	Valentijn-rollade	licht	aan	te	bakken	en	verder	te	garen	in	een	

tomatensausje.	
	

Werkwijze	voor	een	mini-rollade:	

- We	vertrekken	van	een	varkensgebraad	van	ongeveer	20	cm	lang.	
- We	 plaatsen	 het	 varkensgebraad	 op	 de	 snijmachine	 zodanig	 dat	

we	mooie	grote	rechthoekige	lappen	kunnen	snijden.	

- De	lappen	mogen	dikker	gesneden	zijn	dan	de	klassieke	lapjes	voor	
vinken.	Opgelet	niet	te	dik,	omdat	dit	het	rollen	vermoeilijkt.	

- Neem	het	klassiek	gehakt	of	maak	een	vulling	die	 je	door	middel	

van	een	spuitzak	op	de	lange	rand	van	het	lapje	spuit.		
- Onze	 creaties	 kunnen	 wederom	 uitgebreid	 worden	 door	 op	 het	

lapje	 een	 laag	 met	 onder	 andere	 spinazie,	 gemalen	 kaas,	 droge	

ham	of	iets	anders	te	leggen.	Ook	vullingen	op	basis	van	groenten	
zijn	oké,	zoals	pompoen	of	zoete	aardappel.	

- Rol	het	geheel	mooi	op	en	werk	deze	rollades	langs	de	bovenzijde	

om	 af	 door	 een	 kruidenmengeling	 erop	 te	 strooien	 of	 een	 dun	
laagje	marinade	erover	te	strijken.	
	

	

Tip:	Plaats	je	nieuwe	creaties	centraal	in	de	toonbank,	succes	verzekerd.	

	

Mini-gebraadjes.	

Hebben	 we	 wat	 problemen	 om	 de	 varkensrug	 als	 magere	 koteletten	 te	 verkopen	 dan	 kunnen	 we	

deze	uitbenen,	volledig	afvliezen	en	doormidden	snijden	zodanig	dat	we	kleine	gebraadjes	bekomen.	

Diverse	methodes:	

- Omwikkel	 deze	 met	 rugspek,	 doe	 er	 een	 netje	 rond	
en	 een	 laagje	 marinade	 erop.	 Geef	 deze	 gebraadjes	

een	 aantrekkelijke	 naam,	 presenteer	 ze	 en	 vertel	 er	
een	verhaal	bij.		

- Maak	er	kleine	kubusjes	van,	eventueel	doe	je	er	een	

vulling	 in	 van	 groenten	 door	 in	 het	 gebraadje	 een	
insnijding	 te	 maken	 en	 de	 vulling	 met	 een	 spuitzak	
erin	te	spuiten.	Rondom	kruiden	of	licht	marineren.	

- Of	leg	deze	kleine	gebraadjes	in	een	lichte	pekel	van	9°B	en	laat	deze	één	tot	twee	dagen	liggen.	
Geef	 als	 advies	 om	 deze	 te	 bakken	 en	 te	 glaceren	 met	 een	
honingglacé.	 	 Snijd	 2	 teentjes	 knoflook	 fijn	 en	 doe	 deze	 in	 een	

kommetje	 met	 3	 eetlepels	 honing,	 1,5	 eetlepel	 grove	 mosterd	 en	 ris	
de	blaadjes	van	2	takjes	tijm.	Meng	dit	goed	door	elkaar	en	verdeel	dit	
over	de	kleine	gebraadjes.	Tijdens	het	bakken	kan	de	glacé	er	opnieuw	

over	lepelen.	

Hopelijk	 vind	 je	 hierin	 nieuwe	 ideeën	 om	 uw	 mager	 gedeelte	 van	 de	

varkensrug	te	verkopen.	

	

Het	is	onze	taak	als	vakman	om	door	creatief	te	zijn	ons	assortiment	te	vernieuwen	door	minder	dure	
producten	aan	te	bieden	die	voor	u	makkelijk	te	bereiden	zijn	en	ervoor	zorgen	dat	ook	minder	vlot	

verkoopbare	stukken	een	meerwaarde	creëren.	

	

Hebben	 we	 wat	 problemen	 om	 de	 varkensrug	 als	 magere	 koteletten	 te	 verkopen	 dan	 kunnen	 we	

deze	uitbenen,	volledig	afvliezen	en	doormidden	snijden	zodanig	dat	we	kleine	gebraadjes	bekomen.	

Diverse	methodes:	

- Omwikkel	 deze	 met	 rugspek,	 doe	 er	 een	 netje	 rond	
en	 een	 laagje	 marinade	 erop.	 Geef	 deze	 gebraadjes	

een	 aantrekkelijke	 naam,	 presenteer	 ze	 en	 vertel	 er	
een	verhaal	bij.		

- Maak	er	kleine	kubusjes	van,	eventueel	doe	je	er	een	

vulling	 in	 van	 groenten	 door	 in	 het	 gebraadje	 een	
insnijding	 te	 maken	 en	 de	 vulling	 met	 een	 spuitzak	
erin	te	spuiten.	Rondom	kruiden	of	licht	marineren.	

- Of	leg	deze	kleine	gebraadjes	in	een	lichte	pekel	van	9°B	en	laat	deze	één	tot	twee	dagen	liggen.	
Geef	 als	 advies	 om	 deze	 te	 bakken	 en	 te	 glaceren	 met	 een	
honingglacé.	 	 Snijd	 2	 teentjes	 knoflook	 fijn	 en	 doe	 deze	 in	 een	

kommetje	 met	 3	 eetlepels	 honing,	 1,5	 eetlepel	 grove	 mosterd	 en	 ris	
de	blaadjes	van	2	takjes	tijm.	Meng	dit	goed	door	elkaar	en	verdeel	dit	
over	de	kleine	gebraadjes.	Tijdens	het	bakken	kan	de	glacé	er	opnieuw	

over	lepelen.	

Hopelijk	 vind	 je	 hierin	 nieuwe	 ideeën	 om	 uw	 mager	 gedeelte	 van	 de	

varkensrug	te	verkopen.	

	

Het	is	onze	taak	als	vakman	om	door	creatief	te	zijn	ons	assortiment	te	vernieuwen	door	minder	dure	
producten	aan	te	bieden	die	voor	u	makkelijk	te	bereiden	zijn	en	ervoor	zorgen	dat	ook	minder	vlot	

verkoopbare	stukken	een	meerwaarde	creëren.	
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ROULADES DE VEAU AU JAMBON SÉCHÉ ET 
FROMAGE

600 g de viande de veau (de préférence plate-cuisse)
4 tranches de jambon séché
4 tranches de fromage
16 feuilles de sauge (ou de basilic)
2 boules de mozzarella
1 aubergine
2 grandes tomates
30 g de parmesan
1 c à t d’herbes de Provence
1 dl d’huile d’olive
40 g de beurre
poivre du moulin et gros sel

Couper la viande de veau en 8 tranches et les aplatir avec un 
rouleau à pâtisserie entre 2 feuilles de papier de cuisine. Garnir 
chaque tranche de viande d’½ tranche de jambon, d’½ tranche de 
fromage et de 2 feuilles de sauge (ou basilic). Rouler le tout et 
fixer avec une petite pique en bois. La sauge peut aussi être 
roulée sur l’extérieur de la roulade (voir photo). Couper 
l’aubergine en 8 tranches, les faire revenir brièvement dans l’huile 
d’olive et les laisser égoutter sur du papier de cuisine. Peler les 
tomates et les couper en tranches. Couper la mozzarella en fines 
tranches. Faire de petites tours en alternant tomate, aubergine et 

mozzarella, et les saupoudrer d’herbes de Provence. Saler et 
poivrer, saupoudrer de parmesan et verser l’huile restante sur le 
tout. Mettre ± 20 min. au four à 180°. Entretemps, cuire les rou-
lades dans une poêle dans le beurre à feu modéré. Saler et poi-
vrer et arroser régulièrement avec le jus de cuisson. Servir les 
roulades sur des assiettes chaudes à côté des petites tours de 
légumes et garnir de jus de cuisson. 

ROULADE DE PORC AU PESTO DE SAUGE ET 
POMMES DE TERRE GRILLÉES AVEC SALADE

1 rôti de porc de ± 400 g
10 pommes de terre rattes, non épluchées
1 bouquet de sauge
2 c à s de pignons de pin
50 g de parmesan râpé
2 gousses d’ail
½ bouquet de ciboulette
1 frisée
300 g de jeunes épinards
poivre du moulin
4 c à s d’huile d’olive

Cuire les petites pommes de terre non épluchées à l’eau, verser 
l’eau et laisser refroidir, puis les couper en deux. Couper le rôti de 

Roulades
      RECETTES – TOUTES LES RECETTES POUR 4 PERSONNES
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porc doucement avec un couteau bien aiguisé, pour obtenir une 
escalope rectangulaire. Faire le pesto en écrasant les feuilles de 
sauge avec l’ail, les pignons de pin et le parmesan. Enduire le rôti 
de porc de ce pesto et le rouler pour lui redonner sa forme origi-
nale. Badigeonner une feuille de papier alu pliée en deux avec un 
peu d’huile d’olive et y rouler la roulade. Préchauffer le four à 
220°C et y mettre la roulade dans le papier alu ± 20 min. Enlever 
la roulade du four, laisser reposer au moins 15 min., puis enlever 
le papier alu. Refaire chauffer le four à 220°C et y remettre la 
roulade ± 10 min. pour colorer. Entretemps, laver la frisée et y 
mélanger les feuilles de jeunes épinards coupées finement. 
Assaisonner la salade. Badigeonner les pommes de terre avec un 
peu d’huile d’olive et les griller dans une poêle à griller très 
chaude. Émincer l’ail et le mélanger avec les pommes  de terre. 
Couper la roulade en tranches égales et les servir avec les pom-
mes de terre grillées et la salade. 

ROSBIF FARCI AU FROMAGE DE CHÈVRE

1 rosbif de ± 800 g
1 petit pot de fromage de chèvre frais
½ botte de basilic frais
10 noisettes
2 échalotes
beurre
poivre et sel

Couper la viande pour l’ouvrir jusqu’à la plus grande surface pos-
sible: le boucher peut évidemment le faire pour le client. Émincer 
les échalotes et les faire revenir dans le beurre jusqu’à ce qu’elles 
soient vitreuses. Concasser les noisettes dans un mortier. Enlever 
les échalotes du feu et y ajouter les noisettes. Ajouter le basilic 
émincé et y mélanger le fromage de chèvre. Poivrer. Enduire la 
viande du mélange de fromage, mais sans couvrir les bords. 
Rouler le rosbif et le ficeler. Poivrer et saler la viande et la saisir 
de tous côtés dans le beurre très chaud. Transférer la viande dans 
un plat à four et la rôtir, d’abord 10 min. à 200°C puis encore 10 
min. à 180°C.(la viande bovine maigre comme un rosbif se rôtit 
de préférence à une température assez élevée). Laisser reposer 

la viande au moins 10 min. au chaud avant de la trancher. Servir 
avec des légumes grillés. 

ROULADES DE POULET AU JAMBON, CAROTTES 
ET ÉPINARDS

400 g de filet de poulet
100 g de jambon cuit
100 g d’épinards
200 g de carottes
beurre   

Couper les filets de poulet en deux et mettre les ½ filets de pou-
let sur une feuille de papier de cuisine. Les aplatir avec une plan-
chette. Mettre sur chaque escalope de poulet une tranche de 
jambon cuit. Couper les extrémités des carottes et les éplucher. 
Les mettre 5 min. dans l’eau bouillante. Nettoyer les épinards et 
les sécher. Couvrir la tranche de jambon d’épinards et y déposer 
1 carotte. Rouler les filets de poulet et les fixer avec une petite 
pique en bois. Saisir les filets de poulet dans le beurre clarifié très 
chaud et laisser cuire doucement à couvert pendant 20 min. 
Enlever les piques et couper les filets en tranches. Servir avec de 
la purée de pommes de terre et des légumes de saison. 

RÂBLE DE LAPIN FARCI AUX NOISETTES ET AUX 
CHICONS

2 râbles de lapin (désossés par le boucher, ils doivent rester 
entiers)
8 chicons
1 poignée de noisettes
1 échalote
4 c à s d’huile d’olive
1 brin de romarin
1 filet de vinaigre balsamique
noix de muscade
poivre et sel
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Émincer 2 chicons et l'échalote. Hacher grossièrement les noiset-
tes. Retirer les feuilles du romarin et les hacher. Verser de l'huile 
dans une poêle et y faire dorer les chicons et l'échalote, ajouter 
les noisettes et les faire revenir avec les autres ingrédients pen-
dant quelques instants. Assaisonner avec poivre, sel et noix de 
muscade et ajouter le romarin. Laisser refroidir cette farce. Faire 
revenir les 6 autres chicons entiers dans un peu d'huile d'olive; 
assaisonner de poivre, sel et noix de muscade. Préchauffer le four 
à 180 °C. Étaler les râbles sur un plan de travail et répartir la farce 
sur chacun d'eux, rouler les râbles en les serrant bien et les dis-
poser sur une feuille de papier alu huilée, les enrouler fermement 
dans cette feuille. Disposer les râbles dans un plat à four et les 
mettre ± 25 min. dans le four préchauffé. Les laisser refroidir. 
Retirer la feuille de papier alu et saler et poivrer les râbles. Les 
rouleaux de lapin étant maintenant fermes, les faire revenir dans 
un trait d'huile d'olive jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Retirer les 
râbles de la poêle et déglacer avec un filet de vinaigre balsami-
que, laisser réduire quelque peu. Couper les râbles en grosses 
tranches et les servir avec les chicons braisés. Servir le jus à part.

ROULADE DE DINDE ET TARTELETTES DE PETITS 
LÉGUMES D’HIVER

4 grandes escalopes de dinde, coupées fines
1 c à s d’épices pour poulet
2 grandes carottes
4 tranches de jambon à l’os grillé (fines)
150 g d’épinards
petite noix de beurre pour les épinards et pour la viande
1 poignée de pleurotes
2 échalotes
2 gousses d’ail
2 c à s d’huile d’olive

1 dl de porto blanc
2 dl de bouillon de veau (prêt à l’emploi)
½ dl de crème
2 pommes de terre
1 grand oignon blanc
1 panais
1 poireau
poivre et sel

Déposer les escalopes de dinde sur une feuille plastique, avec un 
morceau de feuille plastique par-dessus et les aplatir. Saupoudrer 
la viande d’épices pour poulet. Nettoyer une carotte et la couper 
en fines lamelles avec une mandoline. Disposer ces lamelles sur 
les escalopes avec chaque fois une tranche de jambon à l’os par-
dessus. Laver et nettoyer les épinards. Faire fondre une noix de 
beurre et y faire revenir brièvement 1 échalotte et 1 gousse d’ail 
émincées. Disposer les épinards, l’échalote et l’ail sur le jambon. 
Rouler la viande très fermement pour obtenir une espèce de 
saucisse. La mettre sur un morceau de papier alu et bien la tour-
ner jusqu’à obtention d’une belle forme. Porter une bonne quan-
tité d’eau à ébullition et y pocher les 4 roulades ± 7 min. (l’eau 
juste sous le point d’ébullition), enlever la casserole du feu et 
laisser reposer. Nettoyer les pleurotes. Faire chauffer l’huile 
d’olive, ajouter 1 échalote et 1 gousse d’ail émincées et y cuire les 
pleurotes croquants. Poivrer et saler. Enlever les pleurotes de la 
poêle et déglacer au porto blanc et au bouillon de veau et laisser 
réduire de moitié. Ajouter la crème et laisser à nouveau réduire. 
Poivrer et saler. Couper tous les légumes en brunoise: carotte, 
oignon, panais et poireau. Éplucher les pommes de terre et les 
couper en petits cubes. Étuver brièvement les petits légumes 
dans un peu de beurre et assaisonner. Garnir les pleurotes de 
petits légumes. Découper la viande en rondelles.


