Pollo Arrosto Con Boursin
Ingredienti
Per 6 persone:
1 pollo ruspante intero (eviscerato)
1 Boursin (formaggio fresco con aglio ed erbe fini)
12 patate (2 a persona)
1 cipolla
300 ml di brodo (fatto con un dado vegetale)

Leccarda (teglia da forno cava)

Preparazione
1. Preriscaldare il forno a 190°C
2. Metti il ​​pollo al centro della teglia. 
Nel pollo mettere tutto il formaggio Boursin (con un cucchiaio). 
Metti 1 cucchiaio di olio sopra il pollo e stendilo con un tovagliolo di carta. Cospargere di sale grosso e pepe.
3. Coprite con un foglio di carta alluminio e infornate per 30 minuti.
4. Nel frattempo sbucciate le patate e tagliatele a pezzetti (circa 2-3 cm per lato).
5. Aggiungere le patate attorno al pollo e il brodo.
6. Proseguire la cottura per 1h15-1h45 (dipende dalla grandezza del pollo, dal forno, ecc.). Dopo un po' togliete la pellicola per permettere alla pelle del pollo di diventare croccante.
Bagnare regolarmente con il succo, girare le patate per ottenere una cottura uniforme. 
Se necessario separate le cosce di pollo con un coltello per velocizzare la cottura.
7. Tagliate il pollo, servitelo su un piatto con le patate. 
Raccogliete la Boursin rimasta nel pollo, mescolatela con il fondo di cottura e servitela a parte.

Le  Poulet Rôti au Boursin   Ingrédients   Pour 6 personnes:   1 poulet fermier entier   (vidé)   1  Boursin   (fromage frais ail et fines herbes)   12 pommes de terre (2 par personne)   1 oignon   300 ml de bouillon (fait avec un cube de bouillon cube aux légumes)     Lèchefrite   (plaque creuse  du four )     Préparation   1.   Préchauffer le four à 190°C   2.   M ettre  le poulet au centre  de la lèchefrite .    Dans le poulet, mettre tout le fromage  Boursin   (avec une cuillère) .     Mettre  1 cuillère à soupe d ’ huile   sur le dessus du poulet , et l ’ étaler avec un essuie - tout . Saupoudre avec du gros sel et du poivre .   3.   Couvrir avec une feuille de papier aluminium et e nfourner   pour 30 minutes.   4.   Pendant ce temps, éplucher les pommes de terre et les couper en morceaux (environ  2 - 3 cm de côté).   5.   Ajouter les pommes de terre autour du poulet , ainsi que le  bouillon.   6.   Poursuivre la cuisson pendant 1h15 - 1h45 (cela dépend de la taille du poul et, du four  etc … ) . Au bout d ’ un moment, enlever le papier aluminium pour  permettre à la peau  du poulet de devenir croustillante.   Arroser régu lièrement avec le jus, retourner les pommes de terre pour une cuisson  homogène.     S i nécessaire,  écarter   l es   pattes du poulet avec un couteau pour  accélérer   la cuisson.   7.   Découper le poulet,  le servir dans un plat avec les pommes de terre.    Récupérer le Boursin restant dans le poulet, le mé langer  avec le jus de cuisson et le  servir à part.  

