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Filet de pintade aux chicons et
croquettes

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Dpifficulté
Facile



|ngrédients

beurre

4 Filets de pintade

chicon

1 cuillere a soupe de miel

sel et poivre

genievre (un bon trait)

2 cuilleres a soupe ciboulette (hachée)

M éthode de préparation

1.

©OCoONOGO U1HWN

Chauffez le beurre dans une poéle et déposez lesfilets de pintade avec la peau versle bas
danslebeurretreéschaud. Faitesdorer. Retour nez-les et laissez-les auss cuire doucement de
I”autr e coté.

Retirez la viande dela poéle et r éservez-la.

Versez le miel dansla poéle et faites-le cuire tres brievement.

Ajoutez les chicons. Salez et poivrez.

Déposez la pintade sur les chicons. Placez le couvercle sur la poéle et pour suivez la cuisson
pendant 20 minutes a feu doux.

Arrosez detemps en temps avec un trait de geniévre.
Chauffez I’huile de la friteuse et cuisez les croquettes.
Retirez la pintade de la poéle et réservez au chaud.

Ajoutez la ciboulette aux chicons et mélangez délicatement. Replacez la pintade par -dessus.

1 O . Servez immédiatement avec les croquettes.



