
SUPRÊMES DE PINTADES ET LEUR ACCOMPAGNEMENT AUTOMNAL
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Les ingrédients pour 4 personnes :

4 suprêmes de pintade
1 kilo de châtaignes
3 belles échalotes
250g de champignons de Paris
150 g (2 belles tranches) de poitrine fumée coupée en lardons 
30cl de vin
1 cube de bouillon de légume 
15cl de crème fraîche liquide
Huile d'olive 
thym, sel, poivre 
Persil plat

Commencer par préparer les châtaignes en incisant leur écorce avec un couteau pointu  et en les plongeant 7 à 8 minutes dans l'eau bouillante. 
es prélever de l'eau bouillante par petites quantités pour enlever l'écorce et la fine peau qui entoure la châtaigne (l'épluchage est beaucoup plus facile lorsque les châtaignes sont chaudes).

Éplucher les échalotes et les couper en fines rondelles. Essuyer les champignons et les couper en lamelles. Réserver. 

Dans une cocotte en fonte mettre à chauffer un peu d'huile d'olive, y faire revenir les suprêmes sur les deux faces. Lorsqu'ils sont bien dorés les débarrasser sur une assiette. 

Mettre à leur place les échalotes les lardons et le thym, laisser  dorer puis ajouter les châtaignes. Bien mélanger et laisser dorer encore une ou deux minutes. 
Ajouter le vin blanc, les champignons et le cube de bouillon de légume. Saler et poivrer. 

Remettre les suprêmes dans la cocotte et laisser mijoter à couvert à  feu doux pendant 45 à 50 minutes. 

Juste avant de servir ajouter la crème fraîche bien mélanger et laisser sur le feu une minute supplémentaire sans laisser bouillir. 

Dresser les suprêmes sur les assiettes ainsi que l'accompagnement aux châtaignes. Arroser de sauce et décorer avec du persil haché. Déguster sans attendre.    
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