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Au Coin du Billot

Nous avons sélectionné pour vous
qguelques idées de recette festive

Votre artisan boucher
Au coin du billot

Nous vous
souhaitons de
tres bonnes fétes
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Tatin de magret et foie gras
de canard aux pommes

Réalses un canmmmel o bewrme - vepes e bearme o be vinaieee svec e sucre dams ui
moule i manguer. Une fois séalisé, ajouter les pommes éphechies e découpées en
romvdelles dpanisses, Litsses cuire au four @ 180PC pendanc 20 min environ. Soroes les
poimes ¢f tappes-bes de canomel.

Coupez 4 disques de phire feuillerée du diamiétre des pommes et les cuire &
|80°C pendant 20 min. Aplarisses-tes & La sortie du four

Cuadrilles n pesu des magres pour une meilleure cuwison. Place: les
magrets coté pesu dans une podle, 3 min & feu doox, pour faire fondre
la pean. Réserver la gralsse fondue er remetire vos magrets 2 cuire
5 min de chaguoe cfird

Laisses reposer vos magress pour ensuite les découper en fines tranchies, dans
ka largeur,

Faites siuter les excalopes de fole gras au dernier moment, dans une podle s
chiude e cans matibre grasse, asaionne:.

Diressez sur ke disque de plre feutilerée, les fines frunches de magrer de canard,
le foie gras chaud, er termines par n pomme confite facon atin. Amoses le fout

ave: du caramel de cuissom des pommes.

[ mgeres aussitdt

! magrets de canard

Muarie Hor
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de 50 B pece

2 pomnimes pokden
100 ¢ de suers

10 g de hevrre

% cl de vinaigre blanc

| phice feuillerie




" &/ nicassBe de pintade

morilles & pommes de terre fagon sarladaise

2 4 W PRC

5 PERSOMNES 30 MINHUTES

1 pintade chaponnée = 1,2 kg de pommes de terre & chalr ferme »

1 pot de morilles déshydratées = 50 cl de créme fraiche épaisse =
50 ¢l de boulllon de volaille = 40 cl de vin blanc sec™ « 20 g da
beurre = 50 g de farine « 4 gousses d'aill = 2 cignons « 3 échalotes =
1 bougquet garni = 1 bouguet de persil = & c. & 5. d'huile de tournesol =
2 c. a s.d'huile de noix = 5el et poivre

n Dans une sauteuse, faites chauffer ke beurre et I*huile de tournesol,
Faites suer les olgnons et les échalotes pelés et émincés finement.
Détaillez la pintade en morceaux. Boulez-les dans la farine et saisissez-
les dans la sautewse, salez. Déglacez au vin blanc™ et lalssez boulllir
guslgues minutes, versez le bouillon. Ajoutez le bouguet garni. Baissez
le few, couvrez puls lalssez mijoter au moins 1 b

ﬂ Peler les pornmes de terre, lavez-les puls séchez-les. Coupez-les
en rondelles pas trop fines. Pelez et hachez all. Lavesz, effeulllez

et hachez le persil. Faites chauffer I'huile de noix dans une podle.
Faltes rissoler les pommes de terre & feu vif en les retournant. Salez,
pelvrez, mélangez et couvrez, Faites cuire & feu moyen 30 min en les
rétournant toutes les 10 min. Ajoutez fe persil en fin de cuksson.

a Faites tremper les morilles dans un satadier rampli d'eau fraiche
durrant 20 min. Egn:uuttez-le-s_

n Sorez la pintade de la sauteuse, Filtrez le boullon de cuisson dans
une casserole. Faites bouillir 5 min puis ajcutez la créme. Chauffez

15 min en foustiant. Ajoutez les morilias égouttéss at replacez las
marceauy de pintade dans la sauce. Laissez mijoter a feu doux. Servez
la pintade aux morilles avec fes pommes de terre bien chavdes,
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Chapon farci aux marrons
et pommes “fagon Marie Hot”

# Prépares vorre farce ; Faites chaatler 4 e de grajsse dons une casserobe. Y faire
revenie bes lardons, Uoipmon hacheé en remaant; ajoutes la chair & sascisse, le
adsier, e oo, et Lo foie hachds. Remue: duielques minubes.

¥ Delez et épépines 1 pommes, haches les prosssérement et apinutez-les an hachis,
Sales, poivees et ajoutes une pincle de quatte £pices e V'Armagnac. Rerlre:
dat fenr et incorpores les marmoms baen egonttes, dtlanges 1a farce sans trop Ju

rravatibler. Pancisses le chopon, ferme lowverture.

4 Diéposes votre volaille dans om plat. Salez, poivres o huiles lépkrement puks
enfournes be chapon. Faites cuire 3 180°C environ 2 h e retcurnans.

¥ Potles les deus pommes découpées en quartier et les 1 aniches de pain dans un
peu de beurre. Dresses le chapon découpé mvec |a farce au milien et déposes les

._||_|_|;||;||_'T-. |.‘||_- F-||||||'|||_':- MIT |.|_'.h I.r.,I['_i.TI.'I-IE'!-. die |I.||l1 ECMIT AARTONIT,

40 1 chapon fermier Marle Hot
am‘!iﬁ“h-"ﬁ

s & tranches de pain u mals
A ] pomames

Powr la fance t

walgde prrasss b gamnrd
4 150 g de lardons aighes
a4 200 g ide chusir % mucisse

4 1 posnmms |
& | oignon | I
3¢ 30 marmons au panared ooiartls I
| pincee de 4 éploes I
4 | pent verme F Armagnas !.
L H-l.'illrl! !.
3 Sel & poivte -




Coquelet *

lagquaé

& courges
roties

- & -

B PERSORNES 40 MINUTES THIS

6 cequelets = 6 c. i 5. de sirop d’érable * 1 potimarron = 1 patate douce » 1 petit potiron = 2 gousses d'ail »

1 petite courge butternut = 1 citron vert = 3 ¢, 3 5. d'hulle d'olive » 2 ¢. 4 5. d'huile de tournesol » 3 ¢. & 5. de
moutarde en graing * 2 .4 &. de vinalgre balsamique * 1 bouguét de coriandre = 25 g de mélange de raisins
secs * 3 pincées de paprika # 3 pinedes de mélange d'épices » 4 pincées de fleur de sel = Sel et poivre

1 Préchauffez le four & 180 "C.
Lavez les légumes et séchez-les,
Coupez an 2 le potimarron, le potiron
at la butternut puis épépinez-les
a a cuilléra. Pelez |a patate douce,
Tranchez les légumes finement 4 la
mandoline, Pelez I'ail. Sur la plagque
du four, versez I'huile de tournesal,
les pétales de legymes, 'ail,
saupoudrez d'épices et de paprika et
mélangez, Enfournez paur 40 min, en
les retournant de temps en temps ala
cuillére en bois.

1 Rincesz, sécher ot ciselez la

cofiandre. Dans un bol, mélangez
I"hulle d'alive et be jus de cltron. Salez
ot poivrer 'intdrieur des coquelets,
glissez-y bes ¥ de la coriandre.
Disposez-les dans le plat & four et
arroseg-les de marinade, Filmez-les.
Laissei-lgs marimer 1 haw frafs en les
retournant réguliérement.

3 Montez la température do four
4 200°C, Otex le film, enfournes les
coquealets 20 min en les arrosant
réguligrement de marinade, Dispersez
les petits ralsins tout autour des
valailles.

4 Dans un bol, mélangez le sirop
d'érable, la moutarde &n grains, fe
reste de corlandre et le vinalgre. Une
fols les coquelets cuits, sortez-les du
four et badigeonnez-les du mélange.
Enfoumez-les pour 15 min, en les
badigeonnant encore au mains 2 fols
du melange au sirop. Sortez-les.

* Abaissez le four 3 180 °C. Faites
réchauffer un peu les légumes puis
présenter les coquelets entourds des
légumes saupoudras de fleur de sel et
légérement poivrés.




s pETS | k30 L I h 30

Chapon de pintade farci, boudins noirs
et blancs et ses galettes

¥ Demueschez & vorre Ivmcher de vins préparer le chapon
die prtimache e prdt & cubre et gardes les ibass

¥ Trempes les mmsins seos dans 10 o] d'esst et ¥ veme
' Armignae pendant ¥ heare

¥ Four B farce, trempes b mie de paim doms du lait, essoees
et mélatper avee les denx unes deufs, e fode, le
péxier et le jambon hacheés, ba chair & saocisse, les misins
rmbibeés et les fmes herbes, Asssisonnes de sl pobvre
et muscade, Faites peé-cuire La farce 5 min 4 la potle,

¥ Farcisser le chapon de pintade et recouses-le
snignevsement. Amoser dan pear verre d'Anmmagnac # Chapan de plrsiade
Saupoudre: d'en peu de thym. meme: Phuile ex le Fermiber effilé avec fale
beurre mi fond d'un plar creox | saler e potvrer. Faires ot pésier
cufre 1Th3d L four moven. Amoser régulibrement et =
k ¥ 50 g de jambon hache

veérrhes ba cuksson :
¥ Lorsque cebid-ci est presque cuir, falres pesoler les " 100 g de smike de pain

boudirs. Eplucher les pommes, couper les en deux, * I jmes d'veufs
enleves los pépins e fuires-des e dons 1o gratsse des ¥ Bines herbes hachics
b ins. {'”"'ﬁ!:'-" 1, persil, rh'ﬂ'l'l'

¥ Au morrerit de servir, découpez le chapon de pintade, # Muscade
Jrescez sur un plar de présentanon, entoures de boudins,

de pommaes et de galerres de tarce.
— s T Emﬁd: Ili:l-'lIT i Haine | we

* 4 perits huudins noir
* 4 petits houdins blancy
¥ & pormimes
* 60 ¢ de rlsins secy
* 10 el dhuile
# 50 g de beurre
= Sel & poivre

¥ 1,5 veme IJ'-'*le:q:;n.:u;




r bes rotis de
is laispes-les
refraldir. Retirez las ficolle
Ouivrez les ritls-dans ia
U B cervtre peoT |
1 Préparer la farce au foio gras.
Mélangaz 4 pince
3 plncées de po
d'Espelette. Rouler It
dans I'nss e
boudin abtenu

et ia barde.

\ Rﬁll de

\_ booul -

N, au foie gras

- &
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2 rétis de beeu! de S00'g 290 g dedole gras = & pincées
de piment d’Espelette = ¥ ¢, ie. d'hufle d'olive = Sel fin+
 pincées de poivre en graims

cez chacun dieux dans leg
s, Tassez bien puis
e |a farce i l'alde d'uné spatule,

4 Badbgeonnes la wiande dhuile,
Enfournez-les Wl @ 12 min pour une
cuisson salgnante. Sortéz-les do
tour, sater et polviez-les ot lamses-
g, recouerts d'une fsudle
daluminium avant de découper B
wiande en tronches et de lagernvin
Pour ceux qul Alment
fa viande & paint, ajoutes B min de
cuiggon

les hauts des ratis sur
eferrmez-las snac de

rotl Paur cela,
us chague rdn
puls prepez les & bouls el foimez
une boucle en sefrant blen fort 2
chagque fois. Décovpes les susplut de
Ficelle, Bépétes lopération 4 4 5 fols
lo bopg de chague rdtl

i Rep
Ses rep
nouvielbes Healles &
placesr une ticelle so

e




