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4 PERSONNES | 25 MIN. . ENV.90MIN. :  MIJOTER | FACILE
Gansefleisch direkt ab Hof | Vente directe de viande d'oie

Ragoiit d’oie aux champignons et au vin rouge

Une viande d'oie mijotée lentement avec des champignons, des légumes
racines et du vin rouge — un plat généreux et réconfortant qui se prépare
a merveille a 'avance.

Ingrédients Préparation

Pour le ragoit 1. Sécher la viande d'oie, la saler et la poivrer. La
+ 800 g de viande d'oie en dés faire revenir par portions dans une cocotte bien

e 250 g de champignons de Paris chaude, puis la réserver.

e 2 carottes
o :Nechalotes 2. Faire revenir les échalotes, les carottes et I'ail

- dans le jus de cuisson. Ajouter le concentré de
¢ 1 gousse dail

5 . tomate et le faire légérement rétir.
e 2c. asoupe de concentré de tomate

Pour la sauce 3. Déglacer avec le vin rouge et laisser réduire un

; peu. Ajouter le fond, le laurier, le thym et
¢ 3dl de vin rouge

¢ 4 dl de fond de volaille

¢ 1 feuille de laurier

remettre la viande dans la cocotte.

Dibranches datth 4. Mijoter a couvert a feu doux pendant environ
. ranches de thym

fie oSl 'yl 75 minutes. Faire revenir les champignons
Slte Qeasiceinme séparément et les ajouter durant les 15

E . -y :
Sel et poivre derniéres minutes.

Pour servir ifier I'assai ; Lo ; N )
S. Rectifier Iassaisonnement avec Ile miel, le sel Cocotte, cuillere en bois, Ce ragoiit est souvent encore meilleur
¢ Purée de pommes de terre ou spatzli et le poivre. Parsemer de persil et servir A N 2 . i )
e s 4 " P couteau bien aiguisé le lendemain. Il convient donc parfaitement
o Persil frais avec une purée de pommes de terre ou A y i
=1 a une preparatlon a l'avance.
des spatzli.

Bon appétit et éeaucoap de p[a(sc’r en cuisine !




