
Daube de  POULPE à la Toucassine  
 
 
Congeler le poulpe au minimum 48 h pour l’attendrir 
 
Ingrédients pour 2 personnes 

- 1 kg à 1,5 kg de poulpe  
- 2 à 3 c. à soupe  d’ Huile d’olive  
- 1 gros oignon coupé fin 
- 3 gousses d’ail écrasées  
- Cognac ou armagnac 
- 250 ml de vin rouge 
- 1 bouquet garni (thym, laurier, branche de persil) 
- 1 c. à soupe de concentré de tomates ou 1 petite boite de tomates concassées 
- Sel, poivre en grain concassé 

 
Préparation 

1 - Décongeler le poulpe 
2 - Plonger le poulpe dans une marmite d’eau bouillante ;  

      Le retirer dès qu’il raidit   5mn ; le couper en morceaux de 2 à 3 cm 
      Il sera possible d’enlever la peau du poulpe si vous le désirez (pas indispensable) 
3 - Faire rendre l’eau du poulpe dans une sauteuse ;  
      Réserver cette eau 
4 - Faire revenir les oignons dans l’huile ; réserver 
5 - Dorer le poulpe dans de l’huile avec les gousses d’ail écrasées 
6 - Flamber le poulpe au cognac hors du feu 
7 - Porter le vin à ébullition avec les aromates 
8 - Rassembler le tout dans une cocotte-minute 
9 - Couvrir avec le vin chaud aromatisé 

  10 - Ajouter le concentré de tomates 
  11 - Cuire à la pression 35 mn 
  12 - Faire réduire la sauce si trop liquide 
  13 - Faire un Aïoli 
 
 

Servir la daube de poulpe sur une tranche de pain de campagne grillée tartinée d’un aïoli  
Ou 
 remplacer le pain par des pommes de terre vapeur  
 
 
 

 
 

 
  

 
 
 
 


