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Préparation:30 min | Cuisson:90 min | Pour 3 bocaux

(1L chacun)
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La mise en conserve d’'aliments peu acides, comme
la viande, nécessite un cuiseur sous pression. C'est une
fagon pratique de conserver de grandes quantités a
utiliser tout au long de I'année sans dépendre de votre
congélateur. Ce poulet en conserve doit étre assaisonné,
mais pas cuit davantage. Ainsi, ce sera facile de le mettre
dans des sandwiches, des salades et des plats de pates.
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A propos du chef:

L Professeur et consultant en arts culinaires,

> animateur d’émissions de cuisine et co-auteur de
livres de cuisine, le chef David Wolfman, membre

- des Premiéres Nations, est un expert reconnu

a I'échelle internationale en matiére de gibier

sauvage et de cuisine autochtone traditionnelle.
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INGREDIENTS

- 41b (1,8 kg) de poitrine de poulet
désossée et sans peau

- Mac.athé (7,5 ml) de sel

. Tltasses (2 %2 L) de bouillon
de poulet

EQUIPEMENT

Un cuiseur sous pression

Des bocaux avec des capsules
et des couvercles

Une louche
Un extracteur de bulles

Un entonnoir a conserves
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