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Spécial champagneeasy chic

Volailles de HAUT VOL

N'i"éURNABLES DES FETES, CES ‘MORCEAUX CHOISIS
]OUENT EHAREMONIE AVEC DE DELICIEUX FLACONS.

EN ACCORD. AVEC LE MAGRET : le Meunier Vigilles Vignes !
collection privée des champagnes Collet (38 €), AVEC LES INVOLTINI:
Ie Meurtet 2012 de Williom Deufz (90 €). h\f‘ECLASNADEDEPOIES‘““'?"
DE VOLAILLE : PeBiancdeBlmgmnduudeP[eneMlgnm(sse)
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_ MAGRETS DE CANARD ROSSINI

Assaisonner 4 escalopes de foie gras avec du sel
aux 8§ poivres. Couper 2 magrets en deux, entailler
lapeau, les cuire 10 a 15 minutes a la poéle en les
v retournant. Avant de servir, poéler a feu vif le foie
R ﬂ | gras30secondesde chaque coté, Servir les magrets
w > | surmonteés de foie gras avec des pommes poélées.
"0 "' INVOLTINI A LA TARTUFATA
Etaler sur 4 fines escalopes de poulet de la sauce
alatruffe (tartufata), les rouler et les ficeler.
¢ Les poeler 15 minutes de tous les cotés. Ajouter
“ 41ranches de coppa et quelques feuilles de sauge.
et laisser cuire 2 minutes. Servir les involtini avec
lacoppa, la sauge et des carortes sautées au beurre,
SALADE DE FOIES DE VOLAILLE A LA GRENADE
Faire sauter 200 gde foies de volaille. parsemer
, %« desésame et retirer de la poéle. Les poser sur une
salade. Déglacer la poéle avec 2 cuillerées a soupe
de balsamiquea la grenade, verser sur les foies.
& Parsemer de graines de grenade et servir aussitor.
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