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Poree blanche de poreaulx
(Purée blanche de poireaux,
d’apreés le Ménagier de Paris, 14¢é siécle)

Poree blanche est dicte ainsi pour ce
qu’elle est faite du blanc des poreaux, a
I'eschinée, a I'andouille et au jambon,

és saisons d’automne et d'iver, a jour de
char.

(La porée blanche est appelée ainsi parce
qu’elle est réalisée a partir du blanc de poi-
reau, avec I'échine, I'andouille et le jambon,
en automne et en hiver, les jours gras.)

Il les convient mettre en un pot avec de
I'eaue chaude et ainsi cuire, et aussi

cuire des oignons mincés (oignons émin-
cés), puis frire les oignons, et aprés frire
Iceulx poreaux avec les oignons qui ja
(déja) sont fris et les mettre tout cuire en
un pot avec lait de vasche se c’est en
Charnage. (Puis mettre le tout a cuire en
un pot avec du lait de vache si on est en
Période de jour gras.)

Et a jour de poisson et se c’est en ka-
resme, I'en y met lait d’amandes. (Si c’est
Jjour maigre ou période de caréme, faire
cuire dans du lait d’‘amande.)

Nota que aucunesfois a poreaux, I'en

fait lioison de pain. (Notons qu’on fait
parfois une liaison de pain avec les poi-
reaux.)

Poree blanche de jours gras

Pour 6 : 400g de blancs de poireaux ; 150g
d’oignons ; 150g de poitrine salée ; 50cl de lait ;
de mie de pain rassis ; huile ; sel.

Choisissez de préférence des petits poireaux.
Lavez-les, ne gardez que le blanc. Faites cuire la
poitrine salée dans de I'eau bouillante pendant
30 minutes. Réservez-la. Epluchez les oignons,
émincez-les. Faites-les suer pendant 5 minutes
dans une poéle avec un peu d’huile, sans
coloration. Réservez. Si les poireaux sont un peu
durs, faites-les cuire dans de I'eau chaude. Otez
-les, égouttez-les. Ajoutez les poireaux égouttés
et coupés menu dans la poéle. Faites cuire
pendant 5 minutes en prenant soin que la
préparation reste blanche. Versez le lait dans
une casserole, ajoutez la mie de pain

émiettée, les poireaux et les oignons. Laissez
mijoter a feu doux pendant 30 minutes.
Surveillez que le lait ne déborde pas et que
I'appareil n’accroche pas. Salez. Si la
préparation est trop liquide, égouttez-la dans
une passoire. Ecrasez I'appareil au moulin a
légumes de fagon a obtenir une purée assez
fluide. Faites revenir la poitrine salée découpée
en tranches dans un peu de matiére grasse.
Présentez la purée avec les tranches de poitrine
et un morceau de longe de porc réti. Servez
chaud.
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Poree blanche de poreaulx
(Purée blanche de poireaux,
d’apreés le Ménagier de Paris, 14¢é siécle)

Poree blanche est dicte ainsi pour ce
qu’elle est faite du blanc des poreaux, a
I'eschinée, a I'andouille et au jambon,

és saisons d’automne et d'iver, a jour de
char.

(La porée blanche est appelée ainsi parce
qu’elle est réalisée a partir du blanc de poi-
reau, avec I'échine, I'andouille et le jambon,
en automne et en hiver, les jours gras.)

Il les convient mettre en un pot avec de
I'eaue chaude et ainsi cuire, et aussi

cuire des oignons mincés (oignons émin-
cés), puis frire les oignons, et apres frire
Iceulx poreaux avec les oignons qui ja
(déja) sont fris et les mettre tout cuire en
un pot avec lait de vasche se c’est en
Charnage. (Puis mettre le tout a cuire en
un pot avec du lait de vache si on est en
Période de jour gras.)

Et a jour de poisson et se c’est en ka-
resme, I'en y met lait d’amandes. (Si c’est
Jjour maigre ou période de caréme, faire
cuire dans du lait d’‘amande.)

Nota que aucunesfois a poreaux, I'en

fait lioison de pain. (Notons qu’on fait
parfois une liaison de pain avec les poi-
reaux.)

Poree blanche de jours gras

Pour 6 : 400g de blancs de poireaux ; 150g
d’oignons ; 150g de poitrine salée ; 50cl de lait ;
de mie de pain rassis ; huile ; sel.

Choisissez de préférence des petits poireaux.
Lavez-les, ne gardez que le blanc. Faites cuire la
poitrine salée dans de I'eau bouillante pendant
30 minutes. Réservez-la. Epluchez les oignons,
émincez-les. Faites-les suer pendant 5 minutes
dans une poéle avec un peu d’huile, sans
coloration. Réservez. Si les poireaux sont un peu
durs, faites-les cuire dans de I'eau chaude. Otez
-les, égouttez-les. Ajoutez les poireaux égouttés
et coupés menu dans la poéle. Faites cuire
pendant 5 minutes en prenant soin que la
préparation reste blanche. Versez le lait dans
une casserole, ajoutez la mie de pain

émiettée, les poireaux et les oignons. Laissez
mijoter a feu doux pendant 30 minutes.
Surveillez que le lait ne déborde pas et que
I'appareil n’accroche pas. Salez. Si la
préparation est trop liquide, égouttez-la dans
une passoire. Ecrasez I'appareil au moulin a
légumes de fagon a obtenir une purée assez
fluide. Faites revenir la poitrine salée découpée
en tranches dans un peu de matiére grasse.
Présentez la purée avec les tranches de poitrine
et un morceau de longe de porc réti. Servez
chaud.
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“(Purée blanche de poireaux,

le Ménagier de Paris, 14e siécle)

blanchg ¢st dictg ainsi pour cg
ellg est faite du blane dgs porgaug, a
schinge, & I'andouille ¢t au jambon ,
saisons d’automng ¢t d’iver, a jour dg
har.
- porée blanche est appelée ainsi parce
%o:o est réalisée a partir du blanc de poi-
_reau, avec 'échine, I'andouille et le jambon,
~en automne et en hiver, les jours gras.)
1l lgs convignt metirg gn un pot avee de
F'gaug chaudg ¢t ainsi cuirg, et aussi
cuirg des oignons minegs (oignons émin-
és), puis frirg Igs oignons, ¢t apres frire
iegulr porgaux avege lgs oignons qui ja
(déja) sont fris ¢t lgs meetre tout cuirg gn
.5 pot avge lait dg vasche sg c'gst gn
_,gﬂ_damn. (Puis mettre le tout i cuire en
un pot avec du lait de vache si ont est en
période de jour gras)
€1 & jour dg poisson ¢t sg c'gst gn Ka-
Jesme, 'en g met lait d’amandgs. (Si cest
p l-m.n-.a ou période de caréme, faire
ns du lait d'amande.)
z aucungsfois & porgaux, I'gn
dg pain. (Notons qu'on fait
liaison de pain avec les poi-

. dans une passoire. Ecrasez l'appa

Porée Blanche de j

Pour 6 : 400g de blancs
reaux ; 150g d'oignons ;
poitrine salée ; 50 cl de lait
mie de pain rassis ; huile ; sel.

Choisissez de préférence des petits
reaux. Lavez-les, ne gardez que le bl
Faites cuire la poitrine salée dans de
I'eau bouillante pendant 30 minutes.
Réservez la. Epluchez les oignons,
émincez-les. Faites-les suer pendant 5.
minutes dans une poéle avec un p

d’huile, sans coloration. Réservez. Si les
poireaux sont un peu durs, faites-les
cuire dans de l'eau chaude. Otez-les,
égouttez-les. Ajoutez les poireaux
égouttés et coupés menu dans la poéle.
Faites cuire pendant 5 minutes en pre-
nant soin que la préparation reste
blanche. Versez le lait dans une casse-
role, ajoutez la mie de pain émiettée, les
poireaux et les oignons. Laissez mijoter
a feu doux pendant 30 minutes. Surveil-
lez que le lait ne déborde pas et nrﬂo
I'appareil n'accroche pas. Salez. :
préparation est trop liquide, égoutt

moulin a légumes de fagon a obt

une purée assez fluide. Faites v
poitrine salée découpée en ti
dans un peu de matiére grasse.
tez la purée avec les tranches
trine et un morceau de longe di
roti. Servez chaud.
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2¢ blanchg deg porgaulx
‘(Purée blanche de poireaux,

és le Ménagier de Paris, 14e siécle)

blanchg ¢st dictg ainsi pour e
ellg est faite du blane dgs porgaug, a
! :a&n. & I'andouillg ¢t au jambon ,
sons d’automng gt d’iver, & jour de

r.
- porée blanche est appelée ainsi parce
: %o:o est réalisée a partir du blanc de poi-
_reau, avec I'échine, I'andouille et le jambon,
~en automne et en hiver, les jours gras.)
11 lgs convignt metirg gn un pot avee de
I'gaug chaudg ¢t ainsi cuirg, et aussi
cuirg des oignons minegs (oignons émin-
és), puis frirg Igs oignons, ¢t apres frire
iegulr porgaux avege lgs oignons qui ja
(déja) sont fris ¢t lgs meetre tout cuirg gn
.5 pot avge lait dg vasche sg c'gst gn
gﬂ_damn. (Puis mettre le tout A cuire en
un pot avec du lait de vache si ont est en
période de jour gras)
€1 & jour dg poisson ¢t sg c'gst gn Ka-
me, I'en y met lait d’'amandgs. (Si c'est
p /l-m.n-.a ou période de caréme, faire
«dans du lait d'amande.)
aucungsfois & porgaux, I'en
n de pain. (Notons quon fait
§ une liaison de pain avec les poi-

. dans une passoire. Ecrasez I'app

Porée Blanche .“_m..w..

Pour 6 : 400g de blancs
reaux ; 150g d'oignons ; 1
poitrine salée ; 50 cl de lait ;
mie de pain rassis ; huile ; sel.

Choisissez de préférence des petits H& iy
reaux. Lavez-les, ne gardez que le blanc,

Faites cuire la poitrine salée dans *
I'eau bouillante pendant 30 minutes.
Réservez la. Epluchez les oignons,
émincez-les. Faites-les suer pendant 5.
minutes dans une poéle avec un p

d’huile, sans coloration. Réservez. Si les
poireaux sont un peu durs, faites-les
cuire dans de l'eau chaude. Otez-les,
égouttez-les. Ajoutez les poireaux
égouttés et coupés menu dans la poéle.
Faites cuire pendant 5 minutes en pre-
nant soin que la préparation reste
blanche, Versez le lait dans une casse-
role, ajoutez la mie de pain émiettée, les
poireaux et les oignons. Laissez mijoter
a feu doux pendant 30 minutes. Surveil-
lez que le lait ne déborde pas et nrﬂo
I'appareil n'accroche pas. Salez. Q, <
préparation est trop liquide, égo P

moulin a légumes de fagon a o
une purée assez fluide. Faites
poitrine salée découpée en
dans un peu de matiére grasse.
tez la purée avec les tranches
trine et un morceau de longe de
réti. Servez chaud. ,
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