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Introduction
1935-2025
Le restaurant La Poule au Pot est un hymne à la France. Je vous partage ici ma passion pour la cuisine de Bistrot. Ce lieu unique en son genre traverse les époques et les sublime. Plus qu’un lieu où l’on se restaure, c’est un état d’esprit, c’est l’atmosphère que nous venons y chercher. Comme une machine à remonter le temps, La Poule au Pot a la faculté de vous transporter directement dans le Paris d’antan ; celui des Halles, du ventre de Paris, comme on dit.
Depuis 1935, au cœur de la capitale, les casseroles n’ont jamais cessé de bouillir, le fourneau de cuire.
 
Ici dans ce lieu, l’odeur de la soupe à l’oignon jaillit dès le petit matin, le pain croustille sous la dent, on salive devant les escargots de Bourgogne, le steak tartare est un spectacle, les crêpes se flambent et l’Île flottante est irrésistible.
Je ne ferai pas ici la liste innombrable des illustres personnages qui se sont attablés sous la fresque d’Henri IV, si les murs pouvaient parler…
 
Plus qu’un restaurant, La Poule au Pot est un mythe parisien qui vous appartient. Je compile dans ce livre les quelques recettes qui en font son succès.
 
Et je partage avec vous la fierté d’en être le propriétaire et de fêter les 90 ans de cette si belle maison cette année.
Jean-François Piège
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Pour 4 personnes


Pour les carottes râpées
600 g de carottes
1 cuil. à café de moutarde
1 cuil. à soupe de jus de citron
3 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à café de ciboulette ciselée
Sel et poivre du moulin

Pour le céleri rémoulade
1 gros céleri-rave
1 jaune d’œuf
1 cuil. à soupe de moutarde
2 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge
5 cuil. à soupe de crème liquide
2 cl d’huile végétale
Piment de Cayenne en poudre
Sel et poivre du moulin
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Préparez les carottes râpées : épluchez et lavez les carottes, puis râpez-les finement à l’aide d’une mandoline. Dans un saladier, mélangez la moutarde et le jus de citron, puis montez à l’huile d’olive. Assaisonnez les carottes de ce mélange, puis de sel et de poivre. Mélangez bien à l’aide d’une fourchette. Parsemez de ciboulette ciselée et servez très frais.
 
Préparez le céleri rémoulade : lavez et épluchez le céleri, puis coupez-le en gros morceaux et râpez-le. Préparez la sauce : mélangez le jaune d’œuf, la moutarde, le vinaigre de vin rouge et la crème liquide, puis ajoutez une bonne pincée de sel. Fouettez en incorporant l’huile végétale. Versez le céleri râpé dans la sauce, salez et poivrez, ajoutez le piment de Cayenne, puis mélangez, goûtez et rectifiez l’assaisonnement. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.

Œufs durs mayonnaise
(Recette populaire)
Pour 4 personnes


8 œufs durs
25 cl de sauce mayonnaise
Feuilles de petite laitue
Sel et poivre du moulin
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Utilisez impérativement de beaux œufs de ferme. Une fois cuits durs, ne les stockez pas au frais.
 
Enduisez le fond des assiettes de service de mayonnaise et posez au centre 2 œufs par personne, préalablement coupés en deux et assaisonnés de sel et de poivre du moulin.
 
Finissez avec quelques feuilles de laitue.

Œufs meurette
Pour 4 personnes


8 œufs entiers
2 oignons blancs
20 g de beurre
1 gousse d’ail pelée et hachée
1 l de vin rouge corsé
30 g de beurre manié
½ botte de persil plat
8 croûtons de pain toastés
Sel et poivre du moulin
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Épluchez et ciselez finement les oignons, puis faites-les suer au beurre dans une grande sauteuse. Ajoutez la moitié de l’ail haché et mouillez au vin rouge.
 
Cassez un œuf dans chaque ramequin.
 
Faites tourbillonner le vin, puis pochez les œufs un par un en les plongeant dans le vin rouge frémissant pendant 3 min environ.
 
Retirez les œufs et ébarbez-les à l’aide d’un couteau d’office.
 
Salez légèrement le vin rouge et faites-le réduire. Liez au beurre manié, filtrez et ajoutez le persil haché et le reste de l’ail haché.
 
Déposez les œufs pochés sur un croûton de pain toasté nappé de sauce au vin rouge. Poivrez et saupoudrez de persil haché.

Œufs cocotte à la crème
Pour 4 personnes


8 œufs de poule fermiers
40 g de beurre
20 cl de crème double
1 bouquet de persil plat
Sel et poivre du moulin
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Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).
 
Beurrez les ramequins à l’aide d’un pinceau. Salez et poivrez légèrement l’intérieur. Cassez les œufs dans une soucoupe, puis versez délicatement dans les ramequins en veillant à ne pas crever les jaunes.
 
Déposez une feuille de papier sulfurisé au fond d’un plat à gratin ou d’une plaque à bain-marie. Disposez les ramequins dans le plat et versez de l’eau bouillante jusqu’à mi-hauteur.
 
Faites cuire à découvert pendant 5 min. Vérifiez la cuisson : seul le blanc doit être coagulé, le jaune doit rester croulant.
 
Faites réduire la crème d’un tiers dans une sauteuse, puis salez.
 
Lavez, équeutez et réservez le persil.
 
Égouttez et essuyez soigneusement les ramequins. Entourez les jaunes d’œufs d’un cordon de crème réduite. Disposez les ramequins sur un grand plat rond. Disposez un bouquet de persil au centre du plat.

Épinards jacqueline
Pour 4 à 6 personnes


600 g de pousses d’épinard
1 betterave rouge cuite
150 g de céleri-rave
3 œufs durs
1 citron jaune
1 cuil. à soupe de persil plat haché
Vinaigre de vin
Huile végétale
Sel et poivre du moulin
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Équeutez les pousses d’épinard, lavez-les, puis égouttez-les.
 
Salez-les, poivrez-les, assaisonnez-les de vinaigre et d’huile. Versez-les dans une poêle et faites-les cuire à feu doux pendant 30 min.
 
Épluchez la betterave et le céleri, puis coupez-les en petits dés. Réservez-les.
 
Coupez les œufs durs en deux, séparez les blancs des jaunes et hachez-les grossièrement séparément. Réservez.
 
Épluchez le citron à vif et coupez-le en fines tranches.
 
Dressez les épinards en dôme sur un plat de service. Disposez autour, en bouquets alternés, les blancs et les jaunes d’œufs, les dés de betterave et de céleri. Finissez en réalisant une rosace avec les rondelles de citron au centre et saupoudrez de persil haché.
 
Mélangez devant vos convives et servez à l’assiette.

Salade niçoise
Pour 6 personnes


1 beau concombre
3 branches de céleri
2 poivrons verts
6 petits oignons nouveaux
10 tomates moyennes bien mûres
6 petits artichauts frais
200 g de petites fèves fraîches
3 œufs durs
12 filets d’anchois
1 gousse d’ail
300 g de thon en boîte
100 g d’olives noires de Nice

Pour la sauce
6 cuil. à soupe d’huile d’olive
6 feuilles de basilic
Sel et poivre du moulin
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Épluchez, épépinez et coupez le concombre en fines tranches. Lavez et taillez les branches de céleri en sifflets. Lavez, épluchez, émincez les poivrons verts et les oignons nouveaux en fines rouelles. Coupez les tomates en quatre et salez-les légèrement. Tournez les artichauts, puis émincez-les finement. Épluchez les févettes. Coupez les œufs durs en quartiers. Détaillez chaque filet d’anchois en trois morceaux.
 
Frottez le fond et les parois d’un grand saladier en olivier avec la gousse d’ail pelée et coupée en deux. Déposez tous les ingrédients.
 
Réalisez une sauce : mélangez l’huile d’olive et les feuilles de basilic hachées finement. Salez et poivrez. Réservez au frais avant de servir.
Voici ce que disait Jacques Médecin, maire de Nice, pendant près de 25 ans et fin gourmet, de la fameuse salade niçoise : « Que de crimes a-t-on commis au nom de cette salade pure et fraîche dont la base est faite de tomates, qui ne comporte que des crudités, à l’exception des œufs durs, qui se prépare sans vinaigre, en salant trois fois les tomates et en les arrosant d’un filet d’huile ! Souvent, même les Niçois mélangent l’anchois et le thon dans la même salade ; cela ne se fait jamais dans la tradition, puisque le thon, à l’époque fort cher, n’était utilisé que dans les occasions importantes ; la plupart du temps, l’anchois le remplaçait, car il était d’un prix plus abordable. Je supplie tous ceux qui veulent vraiment assurer le renom de la cuisine de ce pays de de jamais incorporer dans une salade niçoise le moindre légume bouilli ni la moindre pomme de terre. » La Cuisine du comté de Nice, Jacques Médecin (1976, Julliard).
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Salade de tomates ménagères
Pour 4 personnes


1 kg de tomates rondes du jardin
4 oignons nouveaux
2 cl de vinaigre de vin rouge
5 cl d’huile d’olive matûrée
20 feuilles de basilic
Sel et poivre du moulin
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Éliminez le pédoncule des tomates. Plongez-les dans l’eau bouillante pendant quelques secondes, puis rafraîchissez-les et éliminez la peau des tomates.
 
Taillez les tomates en quartiers et disposez-les bien à plat dans un plat.
 
Épluchez, lavez et émincez finement les oignons nouveaux. Dispersez-les sur les tomates de façon harmonieuse. Salez, puis laissez reposez pendant 5 min.
 
Arrosez avec le vinaigre, puis l’huile d’olive et poivrez au moulin. Mélangez et réservez au frais pendant 20 min.
 
Dressez harmonieusement les tomates dans un saladier, arrosez avec le jus que les tomates auront rendu et dispersez les feuilles de basilic. Servez sans attendre.
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