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FPoitrine de Pigeon rofie aux [&-
gurmes croguants e pommes al-
lurnettes, pour quatre perscnnes.

Preparaficn

Saler et poivrer la poitrine de pi-
geaon, la foire revenir oueloues
instants des deux ottés dans de
I'huile d'orachide puis réserver
au chaud.

Effiler les legumes, les faire blan-
chir dans 'eau salée, les refirer
immédiotemeant de I'eau puis les
refroidir darns 'eau frés froide.

Slacer lez l&gumes en les faisant
revenir dan: une poele avec un
peu de beuwre, le bouillon et les
achalotes.

Bien azzgisocnner.

Faire frire les pommes alle-
mettes dons beavcoup dhuile

Poitrine de Pigeon rotie

Franz W. Faeh, Executive Chef du Gstaad Palace
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d'orachide puis reserver ou

chaud.
Réduire ko souce au vin rouge

au jus de viande af maintenir au
chaud.

Presenfation

Disposer les légumes en it dans
l'assiette. Poser dessus deux
poitrines  de  pigeon. Metire
quelgues pommes allurnettes sur
le pigeon.

Pour fimir, wverser un peu de sauce
auv vin rouge ou de jus de viands
et décorer lNassistte & souhait.

Franz W. Fosh

Liste d'achats
| = E"Pu;t'l:r[r..-ﬁ dg 'pi:'-g.u:!m-. Bign
fratehes
| =200 or depols mange-tout
- 4 petites savathes
= 200 oy e ROMLLEL
@l Lomertbrs
=10 g ol pevsil
=1l de caues A vie FouE
|'||.-|._j.'.-|.". de vimasle
= 50 gr de bewrre
- 50 v A bl Lo
= 10 g f'Eshalotes
- Sel, polvre
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