
liste des ingrédients

Prêt,  feu,  à votre tablier
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PRÉCHAUFFER LE FOUR À 180°C.

DANS UNE COCOTTE OU UN PLAT ALLANT AU FOUR, FAIRE DORER LA PINTADE SUR TOUTES SES FACES DANS UN MÉLANGE HUILE

D’OLIVE + BEURRE

RETIRER LA PINTADE QUELQUES INSTANTS

DANS LA MÊME COCOTTE, FAIRE REVENIR LES LARDONS JUSQU’À CE QU’ILS SOIENT LÉGÈREMENT DORÉS

AJOUTER L’OIGNON ÉMINCÉ + L’AIL, FAIRE FONDRE LE TOUT

REMETTRE LA PINTADE PAR-DESSUS

VERSER LE CIDRE

AJOUTER THYM, LAURIER, SEL, POIVRE

ENFOURNER 45 MIN À 1H, EN ARROSANT RÉGULIÈREMENT.

COUPER LES POMMES EN QUARTIERS

LES AJOUTER 20 MIN AVANT LA FIN DE CUISSON, POUR QU’ELLES RÔTISSENT DANS LE JUS AU CIDRE 

1 pintade fermière

3 à 4 pommes (Golden ou Reinette)

40 cl de cidre brut

150 g de lardons fumés

1 gros oignon émincé

2 gousses d’ail

40 g de beurre

Thym + laurier

Sel, poivre

Huile d’olive

pour 4
personnes

45 min à 1h
minutes

20
 minutes niveau FACILE

C U I S I N E  &  P A R T A G E

#tresbonauquot id i en
p o u r  p l u s  d e  r e c e t t e s  r e j o i g n e z - n o u s  s u r  w w w . M A R C H E F R A I S O R G E V A l . F R  -  @ m a r c h e f r a i s o r g e v a l

#marchefra isorgeval

Pintade rôtie au cidre, pommes, 

oignon, lardons

Accompagnée d’une purée de pomme de terre maison


