
DE FÊTEDE FÊTE
La volailleLa volaille

DE FÊTEDE FÊTE



PRODUCTEURS-PAYSANS
Bienvenue sur nos terres

Et à ce propos, chez nous, 
tout commence par la terre. 
On cultive les céréales qu’on 
transforme en aliment pour 
nos volailles. Elles courent 
et grimpent aux arbres, et ne 
rentrent dans leurs cabanes 
que la nuit, par crainte des 
prédateurs.

A deux pas de la ferme, 
on a notre cuisine, où on 
élabore nos plats, toujours 
préparés avec nos produits. 
On est aussi transporteurs 
et on achemine toutes les 
semaines la marchandise 
fraîche pour la proposer sur 
les marchés de Paris.



Les entrées
Foie gras de canard 

Foie gras d’oie
Terrine de volaille au foie gras 

Terrine de pintade aux noix
Rillettes de poulet 

Les plats
Chapon Bio

Pintade chaponnée Bio
Rôti de chapon au foie gras 

Rôti de demi-chapon au foie gras
Rôti de chapon Bio

Rôti de demi-chapon Bio

Les accompagnements 
Purée de potimarron
Purée de patate douce
Légumes anciens rôtis

Sauce morilles





Chapon BioChapon Bio
IngrédientsIngrédients
- 1 chapon (env. 4kg) 
La Ferme du Périgord Noir
- 750gr de farce 
La Ferme du Périgord Noir
- 3 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

Recette
1/ Mettre la farce dans le 
chapon puis enfourner à 
froid 2h à 120°c en chaleur 
tournante. 

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour 
du chapon, les oignons et le 
bouquet garni, arroser de vin 
blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 2h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

10pers.  

4h



Pintade BioPintade Bio
ChaponnéeChaponnée

Recette
1/ Mettre la farce dans la 
pintade puis enfourner à froid 
1h à 120°c en chaleur tournante. 

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour 
du chapon, les oignons et le 
bouquet garni, arroser de vin 
blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 1h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

IngrédientsIngrédients
- 1 pintade chaponnée 
(env. 2kg) 
La Ferme du Périgord Noir
- 400gr de farce 
La Ferme du Périgord Noir
- 3 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

6pers.  

3h



Rôti entierRôti entier
de chaponde chapon
IngrédientsIngrédients
- 1 rôti de chapon (env.3kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 3 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

Recette
1/ Placer le rôti de chapon dans 
un plat au four à froid à 120°c 
(chaleur tournante) pendant 
1h.

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour du 
rôti, les oignons et le bouquet 
garni, arroser de vin blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 2h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

Rôti de chapon entierRôti de chapon entier
Chapon entier désossé bio
Farce de poulet bio
Foie gras de canard

au foie gras

8pers.  

3h



Rôti de demiRôti de demi
chaponchapon
IngrédientsIngrédients
- 1 rôti de chapon (1,8kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 2 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

Recette
1/ Placer le rôti de chapon dans 
un plat au four à froid à 120°c 
(chaleur tournante) pendant 
1h.

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour du 
rôti, les oignons et le bouquet 
garni, arroser de vin blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 1h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

Rôti de demi chaponRôti de demi chapon
Double filet de chapon bio
Farce de poulet bio
Foie gras de canard

au foie gras

6pers.  

2h



Rôti entierRôti entier
de chapon Biode chapon Bio
IngrédientsIngrédients
- 1 rôti de chapon (env.3kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 3 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

Recette
1/ Placer le rôti de chapon dans 
un plat au four à froid à 120°c 
(chaleur tournante) pendant 
1h.

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour du 
rôti, les oignons et le bouquet 
garni, arroser de vin blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 2h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

Rôti de chapon BioRôti de chapon Bio
Chapon entier désossé bio
Farce de poulet bio

8pers.  

3h



Rôti de demiRôti de demi
chapon Biochapon Bio
IngrédientsIngrédients
- 1 rôti de chapon (1,8kg)
La Ferme du Périgord Noir
- 2 oignons doux
- 25 cl de vin blanc sec
- 1 bouquet garni
- Sel et Poivre

Recette
1/ Placer le rôti de chapon dans 
un plat au four à froid à 120°c 
(chaleur tournante) pendant 
1h.

2/ Découper les oignons en 
lamelles. Disposer autour du 
rôti, les oignons et le bouquet 
garni, arroser de vin blanc sec. 

3/ Faire cuire encore 1h à 120°c, 
arrosez régulièrement de jus 
de cuisson. 

Astuce
Vous pouvez accompagner votre 
chapon de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
casserole. Arrosez les morceaux une 
fois dans l’assiette.

Rôti de demi chapon BioRôti de demi chapon Bio
Double filet de chapon bio
Farce de poulet bioç

6pers.  

2h



La purée de 
potimarron

IngrédientsIngrédients
- 2 potimarrons Bio
- Beurre
- Sel
- Poivre

Recette
1/ Couper les potimarrons en deux et 
enlever les pépins. Laisser la peau des 
potimarrons s’ils sont bio.
2/ Cuire à la vapeur 20 minutes
3/ Ecraser à la fourchette
4/ Ajouter du beurre à convenance
5/ Saler et poivrer

La purée de 
patate douce

IngrédientsIngrédients
- 1kg de patates 
douces
- 2 càs d’huile d’olive
- Gros sel
- 20 cl de crème 
fraiche
- Sel et poivre

Recette
1/ Faire cuire les patates douces sur 
un lit de gros sel pendant 1h à 160°c
2/ Récupérer la chair des patates
3/ Mixer la crème et l’huile d’olive
4/ Saler et poivrer à convenance

6pers.  2h

6pers.  2h



La légendaire La légendaire sauce morilles
La  Ferme du Périgord Noir

Ingrédients
- Morilles
- Crème fraîche
- Beurre
- Fécule de pomme de terre
- Sel et poivre

AstuceAstuce
Vous pouvez accompagner votre 
volaille de 60cl de sauce morilles 
La Ferme du Périgord Noir que 
vous faites réchauffer 10 min à la 
cassorole. Arroser les morceaux 
une fois dans l’assiette.

Légumes
anciens rôtis

IngrédientsIngrédients
- 6 carottes
- 2 panais
- 2 pommes de terre
- 2 beteraves crues
- Huile d’olive
- Sel, poivre
- Thym
- Ail en chemise

Recette
1/ Préchauffer votre four à 160°c.
2/ Découper les carottes et les panais 
en deux dans la longeur.
3/ Découper les pommes de terre et 
beteraves en quatre
4/ Metter le tout dans un plat avec 
l’ail en chemise. Arrosez d’un filet 
d’huile d’olive et assaisonnez
5/ Cuire 30 à 45 minutes suivant la 
taille des légumes à 160°c

4pers.  40’



NotesNotes NotesNotes



NoNoss marché marchéss

St honoréSt honoré 1er
Mercredi* et Samedi

BaudoyerBaudoyer 4ème

Mercredi* et Samedi

Port RoyalPort Royal 5ème

Mardi* Jeudi* et Samedi

BastilleBastille 11ème
Jeudi et Dimanche

CharonneCharonne 11ème
Mercredi* et Samedi

DaumesnilDaumesnil 12ème
Mardi* et Vendredi

Cours de Vincennes Cours de Vincennes 12ème
Mercredi et Samedi

Jeanne d’ArcJeanne d’Arc 13ème

Jeudi* et Dimanche

BlanquiBlanqui 13ème

Mardi* Jeudi* et Dimanche

Edgar QuinetEdgar Quinet 14ème

Mercredi* et Samedi

GrenelleGrenelle 15ème

Mercredi et Dimanche

ConventionConvention 15ème
Mardi* Jeudi* et Dimanche

Point du JourPoint du Jour 16ème

Jeudi et Dimanche 

Gournay-sur-marneGournay-sur-marne 93
Mercredi*, Vendredi* et 
Samedi

Nogent-sur-marneNogent-sur-marne 94
Mardi* Jeudi et Samedi

*Jour supplémentaire présent la semaine de noël et du nouvel an 
Non présent le 25 décembre et 1er JanvierTablier sur commande 



CommandeCommande 
A partir du 1A partir du 1erer Décembre Décembre

en ligneen ligne sur  www.lafermedupérigordnoir.fr 

BEURRE 
TRUFFÉ 
Offert* 

*Pour toute commande et dans la limite des stocks disponibles

ssur les marchéur les marchéss  auprès de votre producteur


