[Pintade rotie en morceaux au champagne ]
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Ingrédients pour + de 4 personnes -

. 2 pintades coupées en morceaux

. 250g de beurre

.3 a4 cui.a soupe d’huile normale

. 60cl de creme liquide (bouchon rouge)
. 2 bardes de lard

. 600g de champignons de Paris bruns
. 25g de Gris de Sapin

. sel & poivre du moulin

. piment d’Espelette

. croutons aillés

. pain rassis

. 1 bouteille de champagne brut

Faire tremper les Gris de Sapin dans de I'’eau bien chaude pendant 1 heure puis les rincer et les
égoutter et les mettre en attente. Couper le lard en carrés et les faire fondre doucement dans 2
cuil.a soupe d’huile et un peu de beurre (30g environ). Faire revenir, ensuite, les morceaux de
volaille doucement, en veillant a bien les dorer de chaque c6té en remuant souvent. Laisser cuire
tranquillement (le temps de cuisson d’une petite heure dépendra de la qualité de la volaille).
Pendant ce temps, éplucher et laver les champignons de Paris. Rassembler I’ensemble de vos
champignons et les mettre en attente dans une passoire.

Retirer la pintade de la cocotte en la maintenant au chaud dans un plat couvert de papier alu.
Dans la cocotte, faire sauter les champignons dans le jus de la volaille en rajoutant un peu de
beurre et en décollant bien les sucs. Déglacer avec le champagne, ajouter la creme fraiche liquide,
le sel, le poivre, le piment d’Espelette tout en goltant afin de rectifier si besoin. Laisser mitonner
tout doucement, en remuant souvent jusqu’a obtention d’'un nappage parfait de la sauce.

Enfin, réchauffer un peu la volaille a four doux, dresser dans un grand plat creux. Napper avec la
sauce et les champignons et disposer les cro(tons aillés avec le pain rassis (qui auront été cuits a la
poéle avec du beurre et de I'huile tout doucement afin d’éviter qu’ils ne soient brulés, g

preferant une belle couleur doree /) autour des ingrédients et en ajoutant un
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