
 

 

SAUCE HOT CHICKEN SANS GLUTEN 

 
Temps de  p répa ra t ion  :  20  m inu tes  
Temps de  cu isson  :  10  m inu tes  
Rendemen t  :  3  tasses  
 
I N GRÉ D IEN TS  :  

 
 625 ml (2,5 tasses) de fond de volaille sans gluten* 

 15 ml (1 c. à soupe) de cassonade 

 30 ml (2 c. à soupe) de ketchup sans gluten  

 7,5 ml (½ c. à soupe) de moutarde de dijon sans gluten 

 7,5 ml (½ c. à soupe) de vinaigre de vin blanc 

 15 ml (1 c. à soupe) de sauce soya sans gluten 

 7,5 ml (½ c. à soupe) de sauce worcestershire sans gluten 

 15 ml (1 c. à soupe) de mélasse 

 Une bonne pincée (1/8 c. à thé) de piment de Cayenne sans gluten 

 5 ml (1 c. à thé) de poudre d’ail sans gluten 

 15 ml (1 c. à soupe) de fécule de maïs ** 

 15 ml (1 c. à soupe) d’eau 

 30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive 

 30 ml (2 c. à soupe) de mélange de farine de base sans gluten ( pour sauce) 

 Sel et poivre du moulin au goût 

 

*Je  me  su is  i nsp i ré  d ’une  rece t te  qu i  demanda i t  du  bo u i l l on  de  
pou le t  concen t ré  non  d i lué  ( l i qu ide) .   Je  n ’a i  jama is  t rouvé  ce  
t ype  de  bou i l lon  sans  g lu ten .   C ’es t  la  ra i son  qu i  exp l ique  
l ’ u t i l i sa t ion  du  fond  de  vo la i l le  que  je  vous  p ropose .   On  peu t  le  
f a i re  à  pa r t i r  d ’un  bou i l l on  d e  v o l a i l l e  co mmerc i a l  s ans  

g lu t en  qu ’on  fa i t  rédu i re  a f in  de  le  concen t re r .   Je  vous  
suggè re  de  cho is i r  un  bou i l lon  rédu i t  en  sod ium pou r  év i te r  
qu ’ i l  so i t  t rop  sa lé  lo rsqu ’ i l  au ra  rédu i t .   Pou r  1  l i t re  (4  tasses )  
de  bou i l lon  de  vo la i l le  :  amener  à  ébu l l i t i on ,  rédu i re  le  f eu  e t  
l a isser  m i jo te r  doucement  à  découve r t   pendant   30  
m inu tes  pour  ob ten i r  env i ron  2 ,5  tasses  de  fond  de  vo la i l le .  
Pou r  ma pa r t ,  je  fa is  mon fond  de  vo la i l le  ma ison  e t  vous  
pouvez vo i r  ma rece t te  i c i :  Fond  d e  v o l a i l l e  s an s  g lu t en  
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* *  Le  ma ïs  ne  con t ien t  pas  de  g lu ten .   Pa r  con t re ,  i l  es t  
impor tan t  de  cho is i r  une  marque de  fécu le  de  ma ïs  non  
con tam iné  pa r  le  g lu ten .  

  

PR É PA R AT IO N  :  

 
1. Mélanger la cassonade, ketchup, moutarde de dijon, vinaigre, sauce soya, sauce 

worcestershire, mélasse, poivre de cayenne et poudre d’ail.  Réserver. 

2. Dans un petit bol, délayer la fécule dans l’eau.  Réserver. 

3. Dans une casserole à feu moyen, faire chauffer l’huile et ajouter la 

farine.  Fouetter doucement et poursuivre la cuisson jusqu’à ce que le mélange 

prenne une couleur légèrement doré (environ 1 à 2 minutes). 

4. Ajouter le fond de volaille, le mélange d’assaisonnements (étape 1) et porter à 

ébullition en remuant à l’aide d’un fouet.  Incorporer le mélange de fécule et laisser 

mijoter jusqu’à ce que la sauce épaississe. (1à 2 minutes). 

5. Ajouter le sel et le poivre au goût.  La quantité de sel est en fonction du bouillon 

utilisé.  Puisque j’utilise un fond de volaille que je prépare moi-même et qui ne 

contient aucun sel, j’ajoute pour cette recette de sauce, 1 c. à thé de sel. 

 

 


