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aux 40 gousses d'ail

D Ingrédients pour 4 personnes :

1 Poulet Le Pays Cathare , 40 gousses d’ail,

I morceau de pain ayant quelques jours, des
pommes de terres du Pays de Sault Le Pays Cathare,
de I'huile d’olive Le Pays Cathare .

D Préparation : 10 min

D Cuisson : 1h30 (selon le poids du poulet Le Pays Cathare)

@

Détacher les gousses d'ail. Ne pas toutes les éplu-
cher mais enlever a la main les petites peaux
blanches.

Gratter une ou deux gousses d'ail (épluchées) sur le
morceau de pain (bien le marquer) et le déposer
dans le poulet. Verser sur le poulet un filet d’huile
d’olive. Mettre le poulet au four entouré de gousses
d’ail (en habit) pendant 1h30 a 200°C. Larroser
régulierement avec son jus.

Laver (et éplucher, si vous le souhaitez) les pommes
des terres du Pays de Sault. Les couper a votre conve-
nance.

Faire sauter les pommes de terre avec l'ail restant
(pressé ou en habit).

Remarque : Lorsque vous pressez les gousses d'ail
entre les doigts, vous obtenez une purée d'ail,
délicieuse a tartiner sur du pain.
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D Ingrédients pour 4 personnes: Fal

1 belle Pintade Le Pays Cathare de 1,8kg a 2kg non vidée
ou a faire vider par votre volailler en conservant le foie, le
gésier, le cou et les bouts daileron. 125g de champignons

de Paris frais, 2 morilles ou 1 gros cepe, 125g de chair a

saucisse, 1 échalote, 1 cuillere a soupe de persillade, T ceuf,

1 cuillére a soupe de madeére, sel, poivre et 1 pincée de noix
de muscade e ' ,

D Préparation : 20 mn pour la farce — 30 mn pour le
Qoumon (qui peut étre réalisé la veille). : ;

» Cuisson: 1 ha 1 h15 maximum

, \&

Préparer la farce : faire revenir le foie dans un peu d’huile

ou de graisse d'oie, le hacher ainsi que les champignons et
I"échalote. Ajouter la persillade, Iceuf, le madere , la pincée
de muscade, saler et poivrer. Si les morilles ou le cépe sont
secs les émietter au lieu de les hacher.

Garnir la pintade avec la farce et la coudre.

Saler [égerement la surface de la pintade et la badigeonner

au pinceau de graisse d’oie ou de canard.
Préchauffer le four s d’heure, enfourner la pintade et

réduire le thermostat a 7 (210 °) et compter 1 heure. Une

fois la pintade bien dorée, "arroser du bouillon et pour
éviter le dessechement la couvrir d’une feuille de papier
d’aluminium. ey Sl R 8

Au moment de servir, découper cuisse et entre-cuisse, puis
ouvrir aux ciseaux les deux cotés pour dégager le farci sans
I’abimer et finir de découper la pintade. Trancher le farci et
I’arroser avec une partie du jus de cuisson. Servir le reste du
jus en sauciere en €liminant un peu de matiere grasse.

Nous vous conseillons d’accompagner votre pintade de

cepes sautés et persillés.
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de Dinde
Le By Cathare

D Ingrédients pour 10 personnes :

1 Dinde Le Pays Cathare, 2 pieds de porc, couennes.
100g d’oignons, 100g d’échalotes, 1 gousse d’ail, 3
carottes, T branche §e céleri. 75cl de vin blanc sec,
2 cuilleres a soupe de Rancio, 25cl de bouillon de
volailles. 1 bouquet garni (thym, laurier, persil), sel,
poivre.

D Préparation : 30 minutes

D Cuisson : 2 heures 30

@

Découper la dinde en morceaux. Préparer les
oignons, les échalotes, le celeri et I’ail. Emincer les
carottes.

Dans une cocotte, faire revenir les couennes, les
pieds de porc, les oignons, les échalotes, I'ail, les
carottes, les morceaux de dinde et le bouquet garni,
jusqu’a ce que les morceaux de dinde soient dorés.
Mouiller avec le vin blanc, le rancio et le bouillon de
volailles.

Couvrir et mettre au four a 180°C (thermostat 6)
pendant 2h30.

Sortir du four, retirer les pieds de porc.

Rectifier |’assaisonnement et servir.
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aux cepes et aux marrons

D Ingrédients pour 10 personnes :
1 Chapon Le Pays Cathare (300g/£3

ou surgelés, 2 goftes de 800g chacune, marrons cuits au
naturel, 1 kg de pommes de terre du Pays de Sault le Pays

ers), 8:00g de cépes frais

. Cathare, 2 poivrons rouges, 1 poivron vert, 1 jaune, 1 auber-

gine, 3 courgettes, 2 oignons de Citou du Pays Cathare, 1

- verre de farine, 1 verre d’huile de pépins de raisins, 1 verre

d’huile d’olives Le Pays Cathare, 500 g de graisse de canard,
sel, poivre. : _ _ :
Muscat de Gruissan : 2 bouteilles environ.

D Préparation : 40 minutes

- Cuisson : 1h45 environ

Ve
Découper le Chapon en morceaux (prévoir 2-3 morceaux
par personne). Dans une cocotte faire revenir la viande
dans I'huile chaude (pépins de raisins), graisse de la
volaille, fariner les morceaux. Verser le Muscat de Gruissan
jusqu’a hauteur de la viande. Saler, poivrer, cuire 1 heure.
Retirer et réserver les morceaux. Dans la cocotte ajouter les
cepes et une boite de marrons. Cuire 20 mn. Rajouter les
morceaux de viande et cuire a nouveau 20 mn en remuant

- délicatement. Préparer les légumes bohémiens, les couper

en morceaux et les cuire dans un verre d’huile d’olive au
four a 160° pendant 1 heure. Rajouter la 2eme boite de
marrons et laisser cuire 10 mn supplémentaires. Faire
bouillir les pommes de terre du Pays de Sault avec leur
peau. Les peler et les couper en 4 et faire rissoler dans la

graisse de canard. Saler, poivrer, servir bien chaud.
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