HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de TRUFFES BROSSEES EXTRA
Mse en verrine de truffes noires entiéres extra. Parfait pour faire des brouillades,
feuilletés et farces. ldéal pour se faire plaisir ou faire plaisir. 12,5 gr.- 25 gr.-
509r.

Pintade a la truffe

un plat |éger et raffiné acconpagné d'une purée ou
de pomme de terre au four

une pintade

sel poivre

50grs de truffe brossee extra
1/2 verre de cognac

huile d' olive

Ce plat se fait en plusieurs tenps sur quelques jours pour bien
| ai sser les produits s'inprégner du parfumde la truffe.

Lai sser nacerer pendant 8 jours quelques |anelles de truffes dans
| e cognac

24 avant la cuisson de la dinde, couper les truffes en |anelles
épai sses et les glisser entre |la peau et la chair de |a pintade et
dans les parties les plus grasse de la volaille. L'entourer de
filmtransparent et la |aisser au refrigérateur 24 heures.

Préchauffer le four a 200° en node chal eur tournante si possible,
badi geonner la pintade a |'aide d un pinceau d huile d'olive,
sal er, poivrer.

Choisir un plat a four avec couvercle et |aisser cuire en arrosant
régul i erenent.

Lorsque la pintade est cuite |la dégraisser avec |le cognac parfung
a la truffe. Décorer avec la truffe qui a servi a parfuner le
cognac.

La pintade peut etre renplacée par une autre volaille de votre
choi x
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