FERME DU PARC |
72350 ST DENIS D' ORQUES
TEL : 02.43.88.21.31 |

Pintade archiduc

&
- 7 z 3
Arec le lin cest la nature &omegls

gul vous jarl du Plerz

Ferme du Parc

N Ade recetz=

www.fermeduparc.com

Ingrédients

1 pintade (coupée en morceaux)
1009 de raisin sec

12cl de cognac

60g de beurre

1 cuillere a soupe de farine

25cl de fond de volaille

Sel fin

Poivre noir du moulin.

Arroser les raisins secs avec la moitié du cognac. Les laisser macérer
pendant 1 heure. Faire dorer les morceaux de pintade avec le beurre,
dans une cocotte. Les arroser avec le reste de cognac chauffé et
flamber. Saupoudrer la préparation de farine. Bien mélanger. Laisser
roussir pendant quelques minutes. Mouiller avec le fond de volaille
chaud. Ajouter les raisins secs égouttés. Saler et poivrer. Faire cuire, a
couvert, sur feu doux, pendant 40 minutes. Dresser la préparation sur
un plat chaud. Servir aussit6t.



