
 

 

 
FLOCONS D AVOINE AU POULET 

 
 
 

13.5  kg DE FLOCONS D’AVOINE 
48 kg DE POULET 
6/8  kg D’OIgNONS 

EAU 
54 CUbES POUr bOUILLON gOûT VOLAILLE 

POIVrE 
ECLATS D’AmENDES émONDéS 4 kg 

 
FAIrE rEVENIr LE POULET AVEC DE L’hUILE 

rETIrEr LE POULET 
AjOUTEr LES OIgNONS émINCéS ET mIxéS 

LES FAIrE rEVENIr 
UNE FOIS COLOré, AjOUTEr LE POULET, LES CUbES émIETTéS 

rECOUVrIr D’EAU 
méLANgEr LE TOUT 

mIjOTEr 20 A 30 mINUTES 
LAISSEr rEFrOIDIr 

SOrTIr LES CUISSES DE POULETS, ENLEVEr LA PEAU ET LES émIETTEr 
LES rEmETTrE DANS LA SAUCE 

LE jOUr j, 
VErSEr LES FLOCONS D’AVOINES DANS LA SAUCE 

méLANgEr éNErgIqUEmENT LE TOUT 
AjOUTEr SI NéCESSAIrE UN bOUILLON PréPAré AVEC DES CUbES 

A LA FIN AjOUTEr LES éCLATS D’AmENDES 
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