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 pigeonneau et médaillon de merguez, champignons, sauce civet diable .


pour 10 pers 

plat chaud . 

10 pigeonneaux de 400 gr pièces 

une  orange confite 

200 gr de merguez 

80 gr de beurre .

huile d’ olive .

sel poivre noir .

habiller les pigeonneaux . réserver  les foies.

décoller la peau de la poitrine du pigeonneau , placer entre la chair  et la peau les  fines tranches d’ oranges  

confite et les   médaillons  de merguez crus  . brider .

cuir a l’ aide d’ une cocotte avec un filet d’ huile d’ olive et 80 gr de beurre . cuisson rosée  . la garniture :

200 gr de cornichons : en purée

un demi litre de madère . réduit  a consistance sirupeuse ; 

1 échalote , feuilles de coriandre .

200 gr cèpes 

200 gr girolles 

 dans une cocotte mettre 50 gr de  beurre , cuire les champignons ,  ajouter l’ échalote  et la  coriandre ;

sauce diable . 

2 cuillères a café de moutarde ( colmens )

	½ litre
	vin rouge

	2 cl
	porto rouge

	10 g
	poivre de sechuan

	1 g
	poivre mignonnette

	1
	gousse de vanille  , fendue dans le sens de sa longueur et égrainée

	50 g
	mangue coupée en gros des 

	50 g
	carotte

	5 g
	chocolat noir

	20 g
	beurre


faire suer les des de mangue et carotte dans une casserole de taille moyenne avec 5 g de beurre.

parsemer les poivres et la graine de vanille . ajouter le carré de chocolat noir et le vin rouge.

laisser frémir à feu doux durant 30 à 40 minutes.

Filtrer  le tout dans une passette.

incorporer  les 15 g de beurre , la giclée de porto et la  moutarde  .

poivre mignonnette .

enduire la moitie de la surface de l’ assiette avec le sirop de madère et repartir les champignons . 

disposer une bonne cuillère a soupe de purée de cornichons sur la partie opposée . 

placer les poitrines sur les champignons , les cuisses sur la purée de cornichons .

agrémenter avec un filet d’ huile d’ olive , le sel de Camargue et poivre mignonnette . 

servir  la sauce diable en saucière a part .
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