Coq au Vin jaune (ou presque.)

Four 6 personues:
e 1kg 400 de coq (10 worceaux ici)
e 1 grosse woix de beunre
o 1 filet d'Ruile
* 1 gros oiguon
o 1 belle carotte
e 5 ¢l de coguac
* 50 cl de vin jaune (pour moi & dékaut, du
Cotes du Jura savaguin 1999)
e 40 cl de fond de volaille neconstitué
* 1 bouquet ganui
o 1 belle échalote
* 1 uoix de beutre
* 250 g de girobles graiches (ou surgelées)
* 10 ¢ de trompettes de la mont séchées
e 200 g de creme Liquide entiére
* 1S bowbée de maizena
e gel, poilre

Jai utilise ane cocotte minute pour la cuisSon, mais une Cocotte classique convient tout A fait, i
Sugfrina de probongern le temps de cuisson.

Daus tne cocotte winute, faire chauer une grosse uoix de beutre avee un filet d'Ruile. (f faire
donen les monceaux de coq sun toutes les yaces puis résewer. A la place, faire fondre Loiguon
emince et ba canotte en nondelles pendout ewvinon 5 win. St reste trop de matiére grasse dans le
gound de la cocotte, filtrer les legumes avant de les replacer dans la cocotte.

Rewettre le coq daus ba cocotte, salen et poivner. CVenser le coguac et lamber (attention,
éteindre La Rottel). Lonsqu'il Wy a plus de flammes, verser le vin et le found de volaille et ajouter
le bouquet gamni. Tfemer la cocotte et laissen cuite 22 win & pontiv de la notation de la
soupape.

Pendaut ce temps, prépaner les champigrous. Rehydnater les trompettes dans un bol d'eau tidde
perdaut QU woins 15 win.
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Dans une poele, fairte foudne Léchalote tyinement émincée dans le beutte. Egoutten les trompettes
en consewant le jus de wmacération (le filtnen s'il présente quelques impunetés). Ajoutern les
ginolles et Les trompettes dans la poéle et les faire nevenin quelques minutes. Salen et poivnel.

A laide d'une écunoire, netiner les monceaux de coq de fa cocotte ainsi que le bouquet gamni. A
aide d'un mixeun plongeaut, mixen finement les léqumes avec le jus de cuisson. Délayer ba maizena
daus wn peu de creme liquide et L'ajouten dans ba cocotte avee le neste de creme et environ 20 el
du jus de macénation des trompettes. Mélangen quebques minutes sur feu woyen jusqu'd ce que la

sauce soit bien lice et légenement napponte. Remettre ba vionde daus ba cocotte ainsi que les
champigrons.

Senvin avee un bon gratin, ou plus Simplement un écrasé de powmmes de tetie.

http://quandnadcuisine.over-blog.com



