Caille farcie au fote gras, polenta crémeuse_et sauce au Servan._

Yalbonnais

’Recette pour 4 personnes

Caille- : Catller désossée : 4  pléces
Jote gras de canard cuit : 50 gr

Porc cr@z’ne—* :8ogr

Farce- : Polenta. :
AL : 5 gr Farine polenta : 240 gr
Otgnon blanc : 60 gr Hutle dolve : 12 cL
Blanc de 2 poireaL ; 40 gr Oignon blanc : 50 gr
Couryette verte: 40 gr Jronds blanc de volatlle ; 1L
Vert de blette : 150 gr Sel. : pm
Epinard, pousse: 100 gr Fouquet garni.

%smgnone 2541

Parmesan m‘/e/ c204r

Hutle dLoltve : 5 cL Sauce :

Cuf 1 Cognac : 2 cl.
Ciboulette ciselée : pm. Vin blanc : 5 0

Fersil plat haché : pm_ Fonds de catlle- : 10 oL
Bastlic hacké : prm_ Beurre- : 20 gr

Thym frass : pm. Parmesan ripé : 50 gr

je[fazﬁfreJ s
‘ﬁréyamtion de la farce- :

- Faire étuver ensemble [e }aoireau, [’oignon et Cail ciselé avec Chuile dolive, du sel et du yoiwe.

- Cuire a Ceau bouillante salée les feui[fes de blettes et d"é}ainanfs lavées. Puis les mﬁ’aicﬁir dans
de Ceau g(acée. Bien les presser et les concasser.

- Faire suer la courgette hachée et ajouter [es feui[ks de blettes et d”é}ainard’s.

- %e’fanger le tout avec (’oeuf, mascarpone, Parmesan rd}oé, les fines herbes hachées. Recuﬁer'

Cassaisonnement.
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- Ttaler, éga[iser les chairs de la caille sésossée, a}a(au'r, les saler et poivrer.

- Cﬁisposer un peu de farce dessus et les batonnets de foie gras de canard.

- ‘}(Q,u[er la caille en faiscmt un cyﬁ'mfre régufier

- ﬁnveﬁ)}ayer dans la crépine et ﬁce[er puis réserver au fmis

- Faivre suer [’oignon ciselé a Chuile d’olive, ajouter [e fomfs blanc et porter a ébullition.

- Verser en yfuie la }Jofenm en fouettomt trés régu[ie‘rement yemfant 40 mn environ sur feu doux

- Faire colorer les cailles farcies ala }Joéfe sur toutes les faces et mettre au four 10 mm

- Cﬁégmisser [e’gérement le fom{s de la Jooéfe, ajouter les gmins de raisins Servan, les rouler un_
petit peu

- Flamber au Cognac, ajouter vin blanc, réduire et mettre [e foncfs de caille

- ’}(quﬁer (assaisonnement et monter la sauce au beurre-

- "Monter au beurre et Parmesan la yofenm, recnﬁer Cassaisonnement”

Cﬁeﬁce(er [éS Ccli([éS et [65 tmncﬁer, servir avec [ayofenm et fa sauce”
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