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\ﬁ Facile
Y" 8 personnes

S’ L %) 30 min de préparation
LN

E 2h de cuisson

Ingrédients

1 chapon fermier (3kg)
200g de foie gras frais
120g de figues seches

5 tranches de pain
d’épices

50g de beurre

10 figues fraiches

1/2 verre d’eau

1 cuillere a soupe de
Floc de Gascogne ou
Porto

1 pincée de 4 épices
Sel, poivre

Chapon fermier farci aux figues,
foie gras et pain d’¢€pices

Préparation

1 Préchauffez le four a 180°C (thermostat §). Découpez en petits
cubes le foie gras, le pain d’épices et les figues seches. Mélangez
délicatement en ajoutant le Floc (ou le Porto) et les 4 épices.

2 Salez et poivrez I’intérieur du chapon, farcissez-le et recousez.
Badigeonnez sa peau avec 25g de beurre ramolli, puis déposez-le
dans un plat et enfournez a 180°C (thermostat 6). Laissez cuire en
arrosant fréquemment le chapon avec son jus.

3 Coupez les figues fraiches en 2 dans le sens de la hauteur. Faites
fondre 25g de beurre dans une poéle et déposez-y les figues coté
chair. Salez et poivrez, laissez colorer 2 minutes.

4 En fin de cuisson, sortez le plat du four, retirez le gras et déposez
les figues autour de la volaille. Ajoutez le 1/2 verre d’eau et
poursuivez la cuisson 5 a 6 minutes.
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