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4 PERSONNES 20 MIN. ENV. 2 H { POELE & FOUR MOYEN
Gansefleisch direkt ab Hof | Vente directe de viande d'oie

Cuisses d’oie croustillantes au jus de vin rouge

Des cuisses d'oie mijotées jusqu’a tendreté, avec une peau bien croustillante
et un jus corsé au vin rouge. ldéal avec du chou rouge, une purée ou
des légumes racines rétis.

Ingrédients Préparation

Pour les cuisses d'oie 1. Sécher les cuisses d'oie, les saler, les poivrer
o] cuissesdlcie ‘ et les assaisonner de thym. Préchauffer le
four a 160 °C.

¢ Sel et poivre noir

e 2c. acafé de feuilles de thym
* 1c. asoupe de graisse d'oie 2. Faire dorer lentement les cuisses coté peau

ou beurre a rétir ‘ dans une poéle ou une braisiére allant au four,
................................................................ ‘ jusqu’'a ce que la graisse fonde et que la peau
. . soit bien dorée. Les retourner et les saisir
Pour le jus au vin rouge

p ’ briéevement.
e 2 échalotes finement hachées

e g o RN (o e g
: 3t Ajouter les échalotes et la carotte, faire revenir
¢ 2 dl de vin rouge sec ‘

¢ 3 dl de fond de volaille

¢ 1 c. acafé de concentré de tomate

un instant, puis incorporer le concentré de
tomate. Déglacer au vin rouge, verser le fond

; : et ajouter le laurier.
e 1 feuille de laurier )

e 1c. acafé de miel |

o 1. soupe de beurre froid 4. Braiser au four pendant 90 a 110 minutes

* Sel et poivre jusqu'a ce que la viande soit bien tendre.

Retirer les cuisses et les repasser 8 a 10 minutes 2 y By ' * .
""""""""""""""""""""""""""""""" a 220 °C pour rendre la peau trés croustillante. g Equnpement recommandé Q Conseil
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¢ Chou rouge | 5. Faire réduire le jus, I'assaisonner avec le miel, Poéle ou braisiére allant au four, Pour une peau particulierement croustillante,
* Purée de pommes de terre ‘ le sel et le poivre, puis monter avec le beurre couteau bien aiguisé terminer la cuisson des cuisses quelques
¢ Légumes racines rotis | froid. Servir les cuisses avec le jus et le: minutes sous une forte chaleur en surveillant
accompagnements. attentivement.

Bon aloloééc'f et éeaucou/o de /a/ac'u'r en cuisine !




