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Emission On en parle du 20 juin 2014

Poitrine de pintade farcie a la
ricotta et a la fleur de lavande

Préparation

Prélever les feuilles et fleurs des brins de lavande. Hacher
grossierement les feuilles, en réserver la moitié pour la
finition.

Hacher finement I'oignon et le faire revenir a I’huile
d’olive, ajouter les feuilles de lavande et faire revenir
brievement. Ajouter la ricotta et mélanger. Salez et

poivrez.

L 8. 0.0 0008 6 & ¢

Inciser une ouverture sur le coté des poitrines de pintade,
Ingrédients remplir de la préparation de ricotta a I'aide d’une poche,

. fermer avec un cure-dent. Salez et poivrez.
4 brins de lavande

1 oignon Saisir les poitrines dans I’huile d’olive de tous les cotés et
finir au four sur une grille a env. 80 degrés.

1 cs d’huile d’olive . o ] )
Déglacer les sucs avec le vin, réduire et ajouter le bouillon

150 gr de ricotta de volaille et le sucre, réduire de nouveau pour obtenir un

léger glacage.
Sel poivre

Ajouter les fleurs de lavande, relever la sauce d’un jus de
4 poitrines de pintade

citron. Réserver.
1 dl de vin blanc

1 dI de bouillon de volaille

1 cs de sucre

1 cs de jus de citron
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