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Pour 6 personnes

700¢&chepaw
let de Loué taills

120 ¢ damiire de
140 g de champignons
en bilonnels

100 ¢ de jambon blanc
on balonnels

25 cl de vin de Jasnitres
2501%@/&%%@%
20 ol de créme fraiche
Huile d arachide et
de noin
50094@6/10%%/0/1@1@
500 ¢ de carolles

La mammite sarthoite des 19 Ronnes Tables

les carottes et les choux a la vapeur. Réserver.

. mettre & raidir le poulet et le lapin
dans I'huile d'arachide bien chaude. Egoutter puis assaison-
ner avec I'huile de noix.

les champignons puis le jambon. Réserver.
avec le Jasniéres, réduire de trois quarts et ajouter
e fond de veau puis la créme. Faire bouillir T min.
les ingrédients dans le sautoir, donner un
bouillon et servir avec les légumes sur le coté.

Qaite de produits du levisin, celle recelle, Slabs-
rée pan les chelp créatowns de Lassocialion des
19 Bonnes. Tables sarthoises, appantiont désor-




4. boeuf
mechaiotes

el aun /,, m&f”é?’ 4

Pour 4 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 4 h

//aqcfeguwecfeéozw/m
hongons
2 canalles en morceanr

Faire revenir les morceaux de queue de beeuf dans un
mélange beurre et huile. Colorer légerement.

Dans une cocotte, laisser dorer oignons et carottes. Y ajou-
ter les morceaux de queue de beeuf.

Enrober le tout avec la cuillerée de farine, puis mouiller avec
e vin. Ajouter le bouquet gamni et laisser mijoter trois bonnes
heures a feu doux. La chair doit étre fondante et se détacher
facilement des os. Décanter la viande. Passer la cuisson au
chinois et dégraisser si nécessaire.

Les légumes

Cuire doucement les échalotes au vin. Saler et poivrer.
Tailler les légumes en rubans en utilisant un économe ou
une mandoline.

Jire 3 cru au beurre salé les carottes etle céleri.

e 3 'eau bouillante les navets et les salsifis.
ser sur un plat et disposer les légumes en dernier.
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ot aur @PICES

Pour 6 personnes
Préparation : 20 min et une
nuit de repos

Cuisson : 1 h environ

Peler les poires en conservant la queue.

Dans une casserole en acier inoxydable, verser le vin, le
sucre, les épices et les poires.

Cuire le tout doucement 30 a 40 min en retournant délica-
tement les poires de temps en temps. Lorsque les poires sont
cuites, transvaser le tout dans un saladier et stocker une nuit
au frais.




