
 

FOND DE VOLAILLE SANS GLUTEN  

Temps de  p répa ra t ion  :  15  m inu tes  
Temps de  cu isson  :  1h45  minu tes  
Rendemen t  :  2 ,5  tasses  à  3  tasses  

 

I N GRÉ D IEN TS  :  
 1 carcasse d’un poulet 

 2 litres (8 tasses) d’eau 

 1 poireau lavé et haché 

 1 oignon pelé et haché 

 1 carotte pelée et hachée 

 1 branche de céleri hachée 

 2 gousses d’ail 

 1 feuille de laurier sans gluten 

 1 branche ou une pincée de thym séché sans gluten 

 15 grains de poivre 

 

PR É PA R AT IO N  :  

J ’u t i l i se  la  ca rcasse  e t  les  os  d ’un  pou le t  que  j ’a i  f a i t  rô t i r  au  
four .   (S i  vous  u t i l i sez  la  ca rcasse  d ’un  pou le t  non  cu i t ,  met t re  
la  ca rcasse  su r  une  p laque e t  g r i l le r  au  four  jusqu ’à  
co lo ra t ion) .  

1. Déposer la carcasse dans un gros chaudron. 

2. Ajouter les légumes, les assaisonnements,  l’eau et porter à ébullition.  Réduire le 

feu et laisser mijoter doucement à découvert pendant 1h45 minutes. 

3. Passer le fond de volaille au tamis tapissé d’un papier essuie-tout et 

réfrigérer.  Vous pouvez retirer la couche de gras qui se forme sur le dessus. 

 N ot e s :  

1. Le fond de volaille peut se conserver 4 jours au réfrigérateur et 3 mois au 

congélateur. 

2. Je n’utilise pas de sel car je l’ajoute à la recette que je vais cuisiner avec ce fond 

de volaille. 

 

http://lacuisinesansgluten.panachedesign.ca/liste-des-produits-utilises/
http://lacuisinesansgluten.panachedesign.ca/liste-des-produits-utilises/

