
Faisan en casserole 
 
Pour 2 personnes. 
 
1 poule faisane, sel, poivre, 30 g de beurre. 
2 douzaines de petits oignons, 200 g de champignons, 50 g de beurre, 4 petites pommes de terre, 1 truffe 
(facultatif). 
 
Vider, flamber et brider le faisan. Le saler et le poivrer, le faire dorer dans le beurre. Couvrir la casserole et 
faire cuire pendant 15 mn. 
Ajouter les petits oignons et les champignons, revenus rapidement au beurre dans la poêle, et les pommes de 
terre, cuites à l’eau pendant 10 mn et égouttées. Continuer la cuisson pendant 15 mn, en ajoutant la truffe peu 
avant la fin. 
Servir bien chaud, si possible dans le plat de cuisson. 
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