SUPREME DE PINTADE ROTIE AUX
PECHES ET AU THYM

Préparation: 15 minutes
Cuisson: 40 minutes
4 personnes:
1 pintade
4 péches jaune
2 oignons rouges
20 cl de bouillon de volaille
8 branches de thym
2 branches de feuille de menthe
L'huile d’olive
sel, poivre
1. Demandez a votre boucher volailler de découper la pintade
(2 cuisses et 2 ailes comprenant le supréme).
A 1’aide d’'un couteau bien aiguisé, retirez 1'os de 1l'avant

cuisse et le bout des ailes. Dégagez 1'os restant sur 1 cm.
2. Salez et poivrez les morceaux de pintade.

3. Rabattez et plantez la chair dans l’os restant pour former
4 jambonnettes. Epluchez et émincez les oignons.

Mondez* les péches pour éliminer la peau. ( Si les péches sont
suffisamment ferme, pelez-les avec un épluche- 1égume.)

Dans un plat du four, faites chauffer un filet d’huile
d’olive. Colorez les morceaux de pintade sur chaque co6té.
Ajoutez les oignons et faites suer quelques minutes. Mouillez
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avec le fond de volaille.

Salez et poivrez. Posez les péches, les branches de thym et
les feuilles de menthe. Portez a ébullition.

Laissez cuire au four a 205 °C pendant 25 minutes sans
couvercle.

Pour monder une péche, Coupez la en deux en longeant le
sillon. Tournez délicatement les deux moitiés en sens opposé
pour les désolidariser.

Plongez les moitiés de péche dans une casserole d'eau
bouillante pendant 10 a 20 secondes. Retirez les moitiés de
péche avec une écumoire et plongez-les immédiatement dans de
l’eau froide.

Otez le noyau en vous aidant de la pointe d’un couteau. Pelez
délicatement en passant 1la lame d’'un couteau, cO6té non
tranchant.

Autres: Pour éviter que la pulpe s’oxyde, plongez les demi-
péches pelées et dénoyautées dans un saladier d’'eau froide
additionnée de jus de citron (2 cuillerées a soupe de jus de
citron pour 50 cl d’eau). Vous pouvez aussi arroser
directement les péches de jus de citron frais.



