Fllet de o] ntade ala pancetta et
sauce au cognac

@ Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

6 Filets de pintade

200 grammes de pancetta (en cubes)
3 brins estragon

3 gousses d'ail (écrasées)

1 décilitre de cognac

2 122 décilitres de fond de volaille

2 12 décilitres de creme entiere

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Séchez lesfilets de pintade et salez et poivrez-les généreusement.

2 ., Dansunesauteuse, faites dorer la pancettajusgu’a ce qu’elle devienne croustillante. Retir ez-
ladelapoéleal’aided une écumoire et réservez-la. Dans la graisse de pancetta, faites cuire
lesfilets de pintade en commencant par le cété peau. Ajoutez I’ estragon et I’ail. Retournez les
filets dés quela peau est bien dorée et pour suivez la cuisson pendant 10 minutes.

3 . Retirezlesfilets, I'ail et I'estragon dela poéle et deglacez au cognac. L aissez s évapor er
complétement le cognac et ajoutez le bouillon de volaille. L aissez-le réduire de moitié et
versez la creme. Laissez cuire encor e un peu. Déposez la pancetta et lesfilets de pintade dans
la sauce. L aissez bien réchauffer letout.



