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Ingrédients pour 2 couverts

Référence Ingrédients Quantité
244552 Flageolets verts fins LegFR CE2 2,5 kg Bon-et-Engagé 240 Gramme
Mélange de graines 20 Gramme
Fond de volaille lié 20 Centilitre
Pousses de petits pois PM
Sel et poivre PM
Huile de noix PM

Etapes de préparation

1 Désosser le pigeonneau par le dos. Puis le faire rétir dans de I'huile de noix. Réserver

2 Faire colorer les os de la carcasse dans un récipient de cuisson. Ajouter le mélange de graines puis le fond de volaille
3 Laisser réduire. Puis décanter la carcasse

4  Terminer la cuisson du pigeonneau dans le jus de braisage. Rectifier I'assaisonnement

5 Cuire les flageolets traditionnellement. En fin de cuisson, ajouter le beurre salé et le poivre. Réserver

6 Pour finir, dresser avec des pousses de petits pois

Idées de substitution et astuce du chef

Cette recette peut étre réalisée avec de la pintade, du poulet ou de la
canette. Pour éviter de faire des trous dans la peau au moment du
désossage, le couteau doit toujours étre en contact de I'os.

Jean-Marc Cluzeau, conseiller culinaire PassionFroid

FICHE RECETTE Mise & jour le 04/10/2022 N° de version : 2.0

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou réglementaires, selon les
informations fournies par le fournisseur. Photo non contractuelle - suggestion de présentation




	Pigeonneau royal en crapaudine

