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,I PIGEONNEÂUX à l TAII EN CHEMISE f'

Pogr 4 personnes
' - a l

Préparation : 30 ninutes

Culsson : 3O minutes

Le sommelier consei l le :  CÀI{ORS

les pet i f , ;s t rues d.e la cuisinière
on peut Prérsenter,  en
des  bo is  ou ,  à  dé fau t ,

o
o o

Eléments de base ;  2 gros pigeonnaux
40 gousses d.tal . l
40 g. de beurre
4  e1  drhu i le
3 d1 de fonds d.e volaille
4  c l  de  por to

( o u  d e  b o u i l l o n ) .

- Pluner, flanber, vid.er ,(..r95,..'9-rve-1,1" {"-.191 d'br1-der les
%-Ëâ{+ts, dans un p}.*f

y l € v w l u q q  ,  
- '  -

âfiant au fou:1. Âssaisonner, beurrer, huiler' Placer 'autour

des oiseaux les gousses d.taiL fen ehemisert  ctest-à-dire a-vec

leur pê&ur Mettrà Ie tout à rôt i :ç, '  à four mo$en (zrog, 5-6 du

trràrnàeiaN:) pendant 2o minutes. En î ln de cuisson, d 'ébr ider les

pigeonnarr* 
" t  

les réserver au chaud. Ret i-z 'er les gousses df al l

àu plat à rôtir. Enlever leur peau et passer 1a pul-pe au téÙls'

-  Placer le plat à rôt i r  sur Ie feu, y,  fai-re revenlr  1es foies

des pigeonnaux, 1es passer au tamis et Ies mélanger à la

pu lpe  c l 'a i1 .

-  Dég lacer  1e  p la t  à  rô t i r  avec  1e  por to ,  a jou ter  1e  fonds  d"e

""Ï" i f f "  
(ou 1e boui l ton),  incorporer le mélange foies/pul3'e

f  tai1,  vér i f ier I  rassatsonnement '

en saueière ou en naPPer les- Pour servir ,  Présenter Ia sauee
pigeaonnaux.
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CIOS d"E TRIGUEDINA

: Âvec ce plat t.rès raffiné,
accompagnement, des chamPignons

des champlgnons d.e ?aris.
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