Perdrix farcies aux cepes d'apres Paul Bocuse

adapté de "La Cuisine du Marché" de Paul Bocuse efRireaux farcis a la Limousine
Pour 4 :

2 jeunes perdreaux.

1 petit oignonjai mis 1/2 oignoi

2 échalotes

100g de cepes prélevés sur les pied de ceux quiiagent de garniture et de présentation
Les foies des perdreaux + 2 foies de volaille

509 de jambon cuit

30 g mie de pain(tranches de pain de mie du commerce sans la@rolt

un fond de tasse de lait

un petit oeuf battu en omelette

1/2 ccafé de persil haché

1 pincée de sel, une de poivre

une pointe d'épice?@? j'ai mis du 4 épices...

60g ( 30 + 30 ) beurre

125g lard en tranche

500g cepes frais

une barquette de 2509 chanterelles grises, autanbishpettes de la mort et autant de girolles.
4 csoupe (2 + 2) huile olive

2 csoupe fond de vearetonstitué du commerce pour moi

Nettoyer tous les champignons. Mettre de cotéds pbeau des cépes pour y faire des lamelles
décoratives. Ciseler finement l'oignon et les émtesl Prélever 100g sur les pieds des cépes
les moins beaux et les hacher fin. Ciseler le pétsicher le jambon. Hacher les foies. Mettre
la mie de pain a tremper dans un peu de lait. 8&gerement l'oeuf dans un bol.

Dans une sauteuse, mettre 30g de beurre a fondjeuger oignon et échalote hachés. Laisser
fondre sans coloration environ 2 minutes. Ajouésrdéépes hachés, méme traitement, en
ajoutant une pincée de sel et de poivre.

Quand les cepes ont "fondu”, ajouter les foies éaem mélangeant tout le temps pour les
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cuire sans les colorer. Oter du feu, ajouter Isipéa pointe de 4 épices, mélanger, laisser
refroidir.

Quand c'est tiede, ajouter I'oeuf et la mie de pan pressée pour lI'essorer, et mélanger tres
tres intimement.

Assaisonner les oiseaux a l'intérieur puis ledrfatdes ficeler pour éviter que la farce
ressorte.

Préchauffer le four & 190°C convection naturet@de tradition sur mon foyr

Enlever la couenne de lard. Couper le lard en lesdo

Mettre 30g de beurre a fondre dans une cocotterde pouvant aller au four, style Le
Creuset, y faire dorer les lardons, puis les netieela cocotte en les égouttant bien, réserver.
Ne pas vider le gras rendu par les lardons, méage dorer les perdreaux sous toutes leurs
faces. Assaisonner.

Pendant que les lardons puis les perdreaux ddagmt fondre 30 g de beurre et 2 csoupes
d'huile d'olive dans une trés grande sauteuseteY lgs cepes coupés en lamelles SAUF les
belles lamelles réservées au début, les faire @okur les 2 faces, puis ajouter les autres
champignons, mélanger et ajouter une petite pideésel. Laisser I'eau rendue s'évaporer
totalement en mélangeant de temps en temps, puwiteajes lardons, mélanger, couper le
feu.

Quand les perdreaux sont dorés, leur couper lddsugtirer juste le temps de verser les
champignons cuits a leur place et les redéposatgsaus le lit de champignons en les
enfongant un peu, comme dans un lit douillet. Fedmeocotte avec son couvercle, et
enfourner pour 25 minutes a 190°C

Pendant ce temps, nettoyer la sauteuse d'un paptae sopalin, et verser a nouveau 2
csoupes d'huile d'olive.

Quand la cuisson des perdreaux est presque termiadiee la sauteuse a chauffer a feu vif et
faire dorer les lamelles de cépes réservées palfcia.

Sortir la cocotte du four, soulever le couvercleser le fond de veau reconstitue, mélanger
tant bien que mal, refermer la cocotte et laiseatroe ¢a sur le coté de la cuisiniere, feu
éteint, le temps de finir de dorer les cépes.

Une fois les cepes dorés et le gaz coupé, lessasser.

Servir.
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