Recette de la Ferme du Luteau


CHAPON DE PINTADE
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La Recette de Noël
chapon de pintade 

flambe aux pommes

Le Chapon de pintade est un produit nouveau qui se marie très bien avec la cuisine des régions.
Ingrédients pour 6 personnes:

1 chapon de pintade de 2 KG 

6 pommes reinette

1 verre de calvados

gelée de groseille

6 tranches de pain de mie

30 g de beurre

25 cl de crème fraîche

huile, sel ,poivre

Préparation:

Préchauffer le four à température moyenne, thermostat 6.

Huiler, poivrer, saler, votre chapon de pintade, que vous disposez dans un plat en terre de préférence.

Mettre au four pendant 45 mn et arroser régulièrement.

Préparer la garniture, évider les pommes, les éplucher, les faire cuire dans du beurre à la poêle pendant 15 à 20 mn.

Faire griller aussi les tranches de pain de mie dans du beurre chaud.

Lorsque le chapon est cuit, disposez le sur un plat de service pouvant aller au four.

Disposez les tranches de pain de mie autour, avec une pomme sur chacune d’elle, et versez un peu de gelée de groseille au centre des pommes.

Réservez le tout au four.

Pour la sauce, ajouter la crème fraîche au jus de cuisson, et laisser mijoter pour que la crème devienne onctueuse.

Présenter la sauce en saucière.

Au moment de passer à table, réchauffer le verre de calvados, verser le sur le chapon, et flamber à table.

Il est conseillé  d’accompagner ce plat sucré-salé avec un cidre bouché, ou un Sylvaner.

JOYEUSES FETES DE FIN D’ANNEE !
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La Recette de Noël
chapon de pintade 

a la normande

Le Chapon de pintade est un produit nouveau qui se marie très bien avec la cuisine des régions.
Ingrédients pour 6 personnes:

1 chapon de pintade de 2 KG

2 larges bardes de lard 

50 g de beurre

25 cl de crème fraîche

50 g de raisins de corinthe

75 g de noix décortiquées

1 verre de cidre

1 verre à liqueur de calvados

sel, poivre
Préparation:

Faire gonfler les raisins 30 mn dans de l’eau tiède.

Entourer le chapon de pintade des bardes de lard, et ficeler bien le tout.

Dans une cocotte, faire revenir les noix dans le beurre, puis faire dorer le chapon sur toutes ses faces.

Mouiller avec le cidre, le calvados, et la crème fraîche. Saler, poivrer, et laisser mijoter 50 mn.

Ajouter alors les raisins de corinthe gonflés, et remettre à mijoter encore 25 mn.

Le chapon est cuit, retirer alors les bardes pour faire colorer le 

chapon à four chaud environ 10 mn.

Faire réduire la sauce.

Avant de servir, dresser le chapon sur un plat entourer des noix et des raisins, nappé de sauce.

Accompagner ce plat d’un cidre bouché brut.
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La Recette de Noël
chapon de pintade 

AUX PECHES

Un plat de prestige, grâce à la qualité de la volaille, facile à réaliser avec des produits courants.

Ingrédients pour 6  personnes:

1 chapon de pintade

huile, sel , poivre

1 boite de pêches au sirop

1 verre de bouillon de volaille

40 g de beurre

2 cuillerées à soupe de crème fraîche

1 petit verre de cognac

1 cuillerée à café de fécule de pomme de terre

1 citron

Préparation:

Brider la volaille, et la faire dorer sur toutes ses faces dans une cocotte, avec un peu d’huile, pendant 6 à 8 mn.

Mouiller avec le jus de pêches et la moitié du bouillon.

Saler et poivrer, laisser cuire pendant 1H15 à 1H30 mn.

Pendant la cuisson, mélanger la fécule avec le beurre et la crème fraîche. Cela servira pour la sauce.

Quand la cuisson est terminée, retirer la volaille, réserver au chaud.

Ajouter les pêches et le jus de citron dans la cocotte, laisser chauffer pendant 2 mn.

Le chapon de pintade découpé sera présenté dans un plat de  service chaud, entouré des pêches.

Dans la sauce toujours sur le feu, ajouter le 

mélange crème, beurre, fécule, ainsi que le citron et le reste de bouillon.

Napper de sauce le chapon de pintade, et server le reste de la sauce dans une saucière, le tout bien chaud.

Vous pouvez préparer des assiettes chaudes, pour que tous les parfums se libèrent.  
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La Recette de Noël
chapon de pintade 

aux trompettes et aux girolles

Le Chapon de pintade est un produit nouveau qui se marie très bien avec la cuisine des régions.
Ingrédients pour 5 personnes:

1 chapon de pintade de 2 KG découpé

500 g de champignons

( trompettes et girolles)

4 belles tomates

huile d’olive

2 gousses d’ail

1 oignon

25 cl de crème fraîche

persil et estragon

sel, poivre

Préparation:

Ebouillanter les tomates pour les peler facilement et les épépiner;

Faire cuire les morceaux de tomates avec l’ail, dans l’huile d’olive.

Vous disposez alors d’une fondue de tomates sur laquelle  vous disposez  les morceaux de chapon.

Ajouter les champignons, le hachis d’oignon, le persil, et l’estragon.

Saler et poivrer.

Laisser cuire au moins 1 heure à feu très doux.

En fin de cuisson, ajouter la crème fraîche 

et laisser mijoter 5 mn.

Servez bien chaud le chapon nappé de sa sauce.
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