C.abas

Les saveurs du terroir

Pintade fermicere Label
Rouge aux choux et aux
lardons

La pintade fermiére qui cuit doucement sur un lit de chou et de

lardons.

La pintade aux choux est un grand plat de famille de la campagne frangaise. La
pintade fermiére Label Rouge, élevée en plein air, a une chair plus golteuse que le
poulet. Dorée puis cuite en cocotte sur un lit de chou vert, de carottes et de lardons,
elle reste moelleuse et parfume tous les [égumes.

< Pour 3 personnes > < Préparation 25 min > < Cuisson1h 30 > < Moyen >

Dans volre pack La recette
Pintade 1x pintade fermiére Label Rouge (1,4 kg) 0 Faites blanchir les feuilles de chou 5 minutes a I'eau bouillante salée,
fermiére égouttez-les.
Label
Rouge ° Dans une grande cocotte, faites dorer la pintade de tous c6tés au beurre,
Choux verts 1piéce e
Poitrine de porc Bleu Blanc Coeur 150 g ° Faites revenir la poitrine coupée en lardons et les carottes en rondelles,
ajoutez le chou et le thym.
Carottes 2509
. ° Posez la pintade sur les légumes, versez le vin blanc, couvrez et laissez cuire
Pomme de terre Monalisa 6009 . . .
1h 15 a feu doux, en ajoutant les pommes de terre pour les 40 derniéres
Thym 1botte minutes.
o Découpez la pintade et servez-la sur son lit de chou.

\ prévoir a la maison

Un verre de vin blanc, une noix de beurre, sel,
poivre.

Retovrnez la pintade & mi-cuisson : les devx faces

N T2 \Q
\ler genes resteront moeflevses.

Lait (beurre), sulfites (vin).

Atableavec:  n Sainit Pourcain rouge ou un Pinot noir d' \lsace.

C’Aéar- T Ce pack existe aussi pour 6, 9, 12 personnes



