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Ingrédients :

* 1 Chapon vidé bio
de notre ferme

¢ 2 Petits Suisse

» 2 Petites carottes

* 1 Panais

* |1 Navet

* 1 Patate douce

* 1 Oignon

e 1 Céleri rave

* 1 Gousse d'ail

* Sel, poivre

Pour la garniture :
* Pommes de terres
* Oignons

1-Préchauffez le four & 150°C.

2- Preparez |a farce :

Epluchez et coupez en macédoines
tous les legumes. Plongez-les dans
de |'eau bouillante pendant 5 min.
Une fois bien egouttés, melangez les
légumes avec les petits Suisses.

3- Farcir le chapon avec ce mélange
puis bridez-le. Pour vous aider, dé-
posez-le dans le fond d'une casse-
role de fagon a le stabiliser pour
coudre les ouvertures. Placez la vo-
laille, non pas sur le dos mais sur un
cite. Vous pouvez disposer tout
autour des pommes de terre et des
oignons éminceés, le tout sale et
poivre.

4- Mettez le plat au four. Compter 45
min de cuisson par kilo de chapon.
Privilégiez la cuisson basse tempéra-
ture en retournant reégulierement
d'un coté sur I'autre et en arrosant
avec le jus de cuisson.

a lav creme
el auw Rancio-

6 personnes

1-Dans une cocotte avec un filet™

Ingrédients :

» 2 Cuisses et
2 Suprémes de
poularde bio de
notre ferme.

* 150g de beurre ou
huile d’olive.

* 1| de créme fraiche

» 800g de champignons

bruns ou blancs

* 1 téte d'ail

* 2 beaux oignons

* Tcuillére a soupe
de farine

* 50CI| Vin Rancio du
Domaine EY

* Sel, poivre du
moulin

w

d'huile d'olive ou le beurre, faites
dorer les cuisses et les suprémes.
2-Retirer les suprémes de la cocotte
et les réserver a couvert hors du feu.
Saler et poivrer suffisamment.
3-Ajouter les oignons émincés, |'ail
ecrase, et les champignons coupés
en quartiers. Fariner légérement.
Laisser blondir quelques instants
puis déglacer au Rancio.

4-Ajouter la creme fraiche. Cuire &
couvert pendant 30 a 35 min.
5-Remettre les suprémes et laisser
recuire 20 a 25min.

6-Verifier |'assaisonnement et la
consistance de la sauce.

Si nécessaire faire reduire la sauce ,
en retirant au préalable la viande.
7-Recouvrir les suprémes et les
cuisses avec la sauce dans le piat de
présentation. Accompagner le plat
avec une bouquetiére de petits le-
gumes de saison ou un simple riz
pilaf ou créole.
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Ingrédients :

* 1 pintade vidée bio

de notre ferme
® 3 citrons
e 2 gros cignons
e 1 cuillere de farine
* 1 grosse téte d'ail
* 2 cuilléeres a soupe
de concentré de
tomates
* 15¢l de rancio sec
* Huile d'olive
* Sel, poivre
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1-Coupez la pintade en morceaux.
2- Emincez les oignons.

3-Faire revenir les oignons et les
morceaux dans une cocotte en fonte
de preférence.

En méme temps, épluchez la téte
d'ail et la faire bouillir a ceeur.
4-Une fois la viande bien dorée,
ajouter la farine et bien remuer, ajou-
ter le rancio, metangez le tout pour
décoller les sucs.

5-Rajouter le concentré de tomates,
et les citrons tranchés blanchis au
préalable.

6-Ecrasez la moitie de la téte d'ail
bouillie, la lier dans la sauce, et
gjouter le reste des grains entiers
d'ail dans la sauce.

7-Laissez mijoter 1h & feu doux.
8-Ajuster I'assaisonnement sel et
poivre selon voltre convenance.

Bon appétit |
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