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DECLINAISON AUTOUR DU BOUILLON DE VOLAILLE,
PINTADE, CAROTTES, PARMESAN ET GIROLLES

Nombre de pers : 6

Temps de préparation : 1h
Temps de cuisson : 4h30
Temps d'infusion : 30mn
Temps de congélation : 30mn

Ingrédients et quantités

L’écrasée de carottes au bouillon de volaille Aéial botte de carottes — 1 litre de bouillon de
volaille Ariaké — 2 pommes de terre — 1 goussd &'&i branches de thym — 1 feuille de laurier —gLOO
de beurre ¥ sel — poivre du moulin

Les cuisses de pintade pochées au bouillon dellecfaiaké : 3 cuisses de pintade — %% litre de
bouillon de volaille Ariaké - sel et poivre du ntiou

La chapelure de parmesan, noisette et zestes gore80g de parmesan fraichement rapé — 60g de
noisettes torréfiées — le zeste d’une orange +@aiv moulin

Le filet de pintade contisé au beurre de girolléditets de pintade avec peau — 100g de beurrel %2 s
mou — 100g de girolles — poivre du moulin — 1 fd&tuile d’olive

Les billes et 1/2 carottes glacées au jus d’oralgearottes — le jus d’une orange — 20g de beurre
10cl de bouillon de volaille Ariaké — sel et poivhe moulin

La poélée de girolles : 20g de beurre — 2009 d¢epadirolles — sel et poivre du moulin

L’émulsion de bouillon de volaille Ariaké au parraas 12cl de lait — 12cl de créme liquide — 12cl de
bouillon de volaille Ariaké — 100g de parmesan les@oivre du moulin

Les chips de carottes : 1 carotte orange — 1 egjauhe — 1 carotte violette — sel et poivre

Les chips de persil : quelques feuilles de petail ¢ huile d’olive

Dressage : Réduction de vinaigre balsamix




Progression
Les chips de carottes : Préchauffez le four a 961@3). Epluchez les carottes. Taillez-les en fines

rondelles a la mandoline. Disposez-les sur uneuglagcouverte de papier sulfurisé. Faites sécher au
four pendant 3h environ. Salez et poivrez.

Les chips de persil plat : Nettoyez le persil. BeEnun morceau de film alimentaire sur une grande
assiette creuse. Badigeonnez le film a I'aide gdunceau d’huile d’olive.Faites quelques trous aeec
pointe d’un couteau. Disposez dessus les feuiltgsedsil. Badigeonnez a nouveau les feuilles déhuil
d'olive. Passez au micro-ondes pendant 1mn.

L’écrasée de carottes : Epluchez les carottesgtdemes de terre. Lavez-les. Mettez-les dans une
grande casserole avec I'ail épluché et dégerntlyta et le laurier. Couvrez avec le bouillon de
volaille Ariaké, et portez a ébullition. Laissearel20mn. Egouttez les |égumes dans une passoire.
Retirez le thym et le laurier. Ecrasez a la fouttehkes Iégumes, ajoutez le beurre, salez légéreaten
poivrez. Réservez.

Les cuisses de pintade pochées : Mettez les cudssgisitade dans une cocotte minute avec le
bouillon de volaille. Faites cuire 45mn. Sortezdagsses, désossez la chair confite, salez etgmivr
Réservez.

La chapelure : Dans un bol mélangez le parmes&hfrment rapé, les noisettes torréfiées concassées,
le zeste d'orange, sel et poivre. Réservez.

Les parmentiers : Préchauffez le four a 180°C )tD&ns 6 cercles a entremet beurrés, et posés sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé, metigzeu d’écrasée de carotte, puis la chair desesliss
de pintade, encore un peu d’écrasée de carottiisissez par la chapelure. Tassez bien. Faitag cui
au four pendant 15mn.

Le filet de pintade contisé au beurre de girollnettoyez les girolles. Faites les cuire dans wée
avec 20g de beurre, sel et poivre. Laissez refratlihachez-les. Dans un bol, mélangez a la
fourchette le beurre mou avec les girolles hachtspivre. Etalez le beurre entre 2 feuilles dpipr
sulfurisé, au rouleau, et mettez au congélateudg®r80mn. Contisez les filets de pintade avec le
beurre de girolles. Faites chauffer une poéle awefilet d’huile d’olive et colorez c6té peau |dets
pendant 3mn sur feu vif. Poursuivez la cuissonfitets 10mn au four préchauffé a 160°C (th.5/6).
Laissez reposer les filets 30mn sur une grillepdsez au four chaud 2mn avant le dressage.

Les carottes glacées : Epluchées les carottes.e2erip3 petites en 2 dans le sens de la longueur, e
faites des billes a l'aide d'une cuillére parisierttans les autres. Mettez le tout dans une grande
casserole, avec le bouillon de volaille Ariakéjue d’'orange et le beurre. Faites cuire et glaBalez

et poivrez. Réservez.

La poélée de girolles : Nettoyez les girolles &kad’'un papier absorbant humide, coupez les pieds.
Faites chauffer une poéle avec le beurre. Mettes-girolles, salez et poivrez. Laissez cuire 3mn.
L’émulsion de bouillon de volaille au parmesan nBane casserole faites chauffer le lait, la crieme
bouillon et le parmesan. Couvrez, puis laissezsieflBOmn. Filtrez, assaisonnez. Emulsionnez ag’aid
d’'une mixer plongeant au moment du dressage .

Dressage : Dans chaque assiette, décerclez unmsémeosez dessus un filet de pintade contisé, et
tranché. Posez une % carotte glacée, et 2 billes goielques chips de carottes colorées. Ajoutez
I'’émulsion de bouillon au parmesan. Dressez aujaetques petites girolles, chips de persil et goint
de réduction de vinaigre balsamique.

Le mot de Sandrine :

Une belle recette de saison dans laquelle le lboudE volaille Ariaké est travaillé de différentes
fagons, et est la base de la réalisation de ceaptamnal. Une assiette ou se mélent texturesusave
et gourmandise autour de quelques ingrédientsrdiscli... Et retrouvez-moi sur mon blog
http://latabledesandrine.com




