
La découpe du poussin rôti au gros sel 

 
Disposition du guéridon : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matériel client :  

- couverts de base (plat principal) // couverts à entremets (entrée) 

- Rince-doigts (les cuisses peuvent se consommer avec les doigts) 

- Assiette Jumbo (Ø 32cm) client 

 

Matériel de service :  

- 2 plaques chauffantes 

- 1 couteau ½ chef ou désosseur 

- 2 assiettes Jumbo (Ø 32cm) ( 1 pour la découpe, 1 pour croûte de sel + carcasse poussin) 

- 1 assiette à entremets (dépôt couverts) 

- 1 plateau inox pour renvoyer le poussin en cuisine pour dressage 

- 1 couvert de service (pince) 

- 1 couteau office 
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Progression du service et découpe : 

- Faire marcher ( !! doubler le temps de cuisson par rapport à un poussin rôti classique !!)  

- placer le rince-doigts, les couverts éventuels (entrée) 

- enlever le poussin, prévoir l’assiette de découpe ( Ø 32cm, armoire chauffante) 

- présenter au client 

- À l’aide du couteau désosseur, casser la croûte de gros sel en enfonçant la pointe du couteau le long des 

bords du récipient de cuisson, en formant des pointillés espacés de quelques centimètres. Pivoter le 

couteau afin de casser la croûte de gros sel ; lorsqu’elle est complètement détachée, débarrasser la 

calotte sur l’assiette de débarras prévue à cet effet. 

 - Extraire le poussin de son lit de gros sel, et l’en débarrasser de l’excédent. 

- Déposer le poussin sur l’assiette jumbo de découpe (chaude), posée sur plaque chauffante. 

- Marquer les cuisses à l’aide du couteau d’office (découper la peau autour des cuisses). 

- Introduire la cuillère de service, dos vers le haut, dans le coffre de la volaille, et sectionner la colonne 

après les cuisses, environ à mi-longueur de la volaille. 

- Tirer dans un mouvement linéaire, afin de séparer le train de cuisses du reste de la carcasse, s’aider du 

couteau d‘office si nécessaire. 

- Marquer les suprêmes et les détacher de la carcasse en veillant à laisser le moins possible de chair sur 

celle-ci. 

- Séparer les cuisses de la colonne vertébrale en n’oubliant pas les sots-l’y-laisse. 

- Parer le bout des cuisses (pattes) / sectionner l’articulation à l’intersection du pilon et du contre-pilon. 

- Déposer sur le plateau inox de renvoi en cuisine en reconstituant la forme du poussin originale. 

- Déposer sur le plateau inox ; 

- Afin de laisser un guéridon propre à la vue des clients lors de votre départ, débarrasser tout le matériel 

inutile (éventuellement, ranger dans le guéridon). 

- Renvoyer le poussin découpé en cuisine, pour dressage. 

 

 

 


