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Cuisse de Pintade sauce Chasseur
Ingrédients:
1 cuisse de pintade par personne. 

Sauce chasseur pour 2 cuisses
1 échalote

2 Champignon de Paris (ou tout autre champignon)

1 peu de beurre

3 Cl de Cognac

5 Cl de vin blanc sec

10 Cl de Fond Brun (je ne sais pas ce que c’est. J’ai dilué 1 Cuillère a café de poudre de Fond de Veau)
Recette :

Faire dorer les cuisses de Pintade dans une grande sauteuse. Réserver.
Préparez la sauce a part:

Mettre un peu de beurre dans une casserole. Faire dorer à feu moyen. Incorporer l’échalote finement hachée. Laisser mijoter a feu doux quelques minutes. Y ajouter les champignons en lamelles. Augmenter un peu le feu pour enlever l’eau dégorgée par les champignons et les faire dorer un peu.

Baisser le feu. 

Ajouter 3 Cl de cognac. Laisser évaporer.
Salez – Poivrez

Ajouter 5 cl de vin blanc sec. Laisser évaporer 

Ajouter 10 Cl de Fond brun, Portez a ébullition puis réduire le feu.

Verser cette sauce sur les cuisses de pintade et faire cuire l’ensemble a feu doux pour que les cuisses s’imprègne de la sauce en cuisant.

