FOUR

Morceau Température
interne

Poitrine désossée, sans peau 165°
Petit morceau (140

morceau

165°

Haut de cuisse/pilon avec os, sans peau 165°

Petit morceau (8

31C orcea q

Poitrine avec os

eau

Galette de poulet haché

(120 g, cru)

Poulet entier farci
(1.5 kg, cru

Poulet entier non farci

(1,5 kg, cru

Ailes

(90 g, cru)

* Quand vérifier la température interne. Cuisson au four, sans couvrir a 350°F (190°C)

POELE

Durée
maximum *

Morceau Température
interne

Poitrine désossée, sans peau 165°F

Petit morceau (140 g, cru

morceau (200

Haut de cuisse désossé, sans peau
Petit morceau (60 g, cru

morceau (115 g, cru)

Haut de cuisse/pilon avec os, sans peau

Pe norceau (80 g

Poitrine avec os
Petit morceau (1

srceau (25
Cuisse avec os
Petit morceau (2

rceau (3

Galette de poulet haché
120 g, cru)

* Cuire a feu moyen-vif sur une poéle pré-chauffée

Durée
maximum *

BBQ

Morceau Température

interne
Poitrine désossée, sans peau 165°F (74
Petit morceau (140 q, crL

Gros morc

Haut de cuisse désossé, sans peau

Haut de cuisse/pilon avec os, sans peau

etit morceau (80 g

eau (13

Poitrine avec os
P norc au ’] 7(

Gros morceau

Cuisse avec os

Petit morceau (200

Gros morceau

Galette de poulet haché

(120 g, cru

Poulet entier non farci
(1,5 kg, cru)

Ailes

(90 q. cru)

* Couvrir et cuire a feu moyen

PANE

Durée
maximum *

Morceau Température
interne

5 pépites 165°

g, cru)

2 filets

1 burger de poulet pané

85 g, cru)

1 poitrine de poulet panée et farcie

142 q, cru)

1 morceau de poulet frit
125 g, cru)

Durée
maximum *

NNutes

* Les temps de cuisson sont fondés sur du poulet cru et congelé

VIANDE SURGELEE & GREEMINT




