Tarte friande de perdrix au confit d'oignon rouge

Tout le monde connait | Atelier des saveurs
d Amiens, grace a Jean-Michel Descloux,
un restauratewr de meétier, un membre
d'Eure-logues, Toques blanches
internationales, président des Toques
picardes et professewr a 'acadeémie
culinaire de France.
Au 3, rue des Sergents, il donne
aujourd hui des cowrs de cuisine
et est raitewr. On pousse la porte pour
gouter a la tarte friande de perdrix
Chassewrs de France. De la chasse
a {assiette, le parcours est sans fautes !

2 perdrix Q

150 g de sucre en poudre

25 ¢l de vin rouge

10 cl de créme de cassis

1 baton de cannelle

1 clou de girofle

1 anis étoilé

15 cl de jus d'orange

2 pomme verte

1 ¢. & s. de concentré de tomate
25 cl de fond de gibier
quelques feuilles de roquette
sel & poivre du moulin

2 oignens rouges

1 gousse d'ail

50 g de chorizo haché

10 cl de vinaigre de framboise

1 pincée de piment d’Espelette
4 tranches de pain complet
mayennaise a la graine de moutarde

R

Fedention Namonake des Chasseurs

FICHE RECETTE

1 - Faites un caramel, déglacez-le au vin. Faites réduire. Versez la créme de cassis et
le jus d'orange. Ajoutez la cannelle, le clou de girofle, U'anis étoilé, la pomme verte
ciselée et le concentré de temate. Faites réduire a nouveau la sauce. Versez le fond
de gibier. Laissez mijoter encore a feu doux.

2 - Faites fondre les oignons rouges émincés dans Uhuile avec lail et le chorizo
haché. Déglacez avec le vinaigre de framboise. Relevez la préparation avec le piment
d'Espelette. Faites compoter doucement.

3 - Faites rotir a four chaud, les suprémes de perdrix en les glacant réguliérement
de jus. Escalopez-les puis dressez-les sur le toast recouvert de mayonnaise et de
confit d'cignen rouge. Arrosez de sauce et décorez de feuilles de roquette. Servez
chaud!

www.chasseurdefrance.com

Recettes imagintes par les chefs et révistes par Michéle Villemur,




