Salade de gésiers de volaille confits à l’ail   (3 pers ou 6 à 8 entrées)





· +- 600gr de gésiers de volaille confits

· 1 salade frisée (ou autre feuille de chêne, roquette etc)

· 4 tartines de pain de mie (ou des croûtons du commerce)

· 3 oignons

· 6 à 8 gousses d'ail

· une poignée de pignons de pin

· sel / poivre

· vinaigre balsamique
· huile d'olive aromatisée à l'ail
· épices secs pour salade (ou un mélange maison de ciboulette, persil etc)
· un reste de pommes de terre cuites (facultatif et seulement dans le cas d'un plat complet)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Nettoyer les feuilles de salade et les essorer ... couper les croûtes des tartines puis les couper en petits dés que vous faites revenir dans de l'huile d'olive à l'ail, remuer régulièrement pour ne pas qu'ils brûlent et une fois bien dorés déposer sur un papier absorbant

Eplucher les oignons et l'ail et les couper en morceaux…faire fondre doucement les gésiers, sans graisse le sachet en contient assez, remuer régulièrement pour les laisser dorer sans brûler ensuite ajouter les oignons et l'ail, laisser confire doucement

mélanger ensuite dans les confits et garder au chaud
Si vous ajouter des pommes de terre cuites, les couper en petits morceaux et les faire revenir dans une autre poêle avec un peu d'huile ou de margarine, saler et poivrer…
Faire griller légèrement les pignons dans une poêle sans graisse, réserver

Préparer la vinaigrette balsamique à l'ail en mélangeant un peu de vinaigre balsamique, de l'huile d'olive à l'ail (il suffit de couper des lamelles d'ail et de les mettre dans une bouteille d'huile, laisser macérer) ou éventuellement de l'huile et 1 gousse d'ail en morceaux, sel, poivre et épices pour salade

déposer au centre le mélangé gésier-pommes de terre, garnir de croûtons et de pignons de pin, déguster avec un bon verre de vin rouge ou blanc au choix ...
Répartir les feuilles de salade dans les assiettes, arroser de vinaigrette, 
Bon appétit !!

http://domicuisine.canalblog.com

