// PIGEONNEAUX & 1'ATIL en CHEMISE /

/ .

Pour 4 personnes

“Préparation : 30 minutes

Cuisson : 30 minutes

Le sommelier conseille CAHORS CLOS de TRIGUEDINA

Les petits trues de la cuisinidre : Avec ce plat tré&s raffiné,
on peut présenter, en accompagnement, des champignons
des bois ou, i défaut, des champignons de Paris.
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Bléments de base ¢ 2 gros pigeonnaux - ‘5\_

40 gousses dfail

40 g. de beurre

4 el d'huile

3 d1 de fonds de volaille (ou de bouillon).
4 ¢l de porto

- Plumer, flamber, vider (réserver le foie) et brider les
pigeonnaux. Les disposer, aveC leurs abst¥is, dans un plab
allant au four. Assaisonner, beurrer, huiler. Placer autour
des oiseaux les gousses d'ail "en chemise" c'est-a-dire avec
leur peau. lMettre le tout i rSétir & four mogen (21092, 5-6 du

thermostat) pendant 20 minutes. En fin de cuisson, débrider les

pigeonnaux et les réserver au chaud. Retirer les gousses d'ail

du plat & rdétir. Enlever leur peau et passer la pulpe au tamis.

- Placer le plat & rétir sur le feu, y faire revenir les foies
des pigeonnaux, les passer au tamis et les mélanger 3 la
pulpe d'ail.

- Déglacer le plat i rdtir avec le porto, ajouter le fonds de
volaille (ou le bouillon), incorporer le mélange foies/pulpe
#'ail, vérifier 1l'assaisonnement.

- Pour servir, présenter la sauce en sauciére ou en napper les
pilgeaonnaux.



