" Vre navre en Bourgogne de l'art de I'alr niévre en Bourgogne de l'art de I'alr nidvre en Bourgogne de I'art de I'air nitvre en Bourgogne de I'art de I'air MEVE €n Bou
Ib%o,

\
®
el

. ge tair nidvre en Bourgogne de Fart de Iair nigyre ¢, Bourge,
de \a ne de I
e (")

e“‘o“‘g

%
S
2
o
<
h
[+

£

¥ Ingrédients :

1 coq de 2 kg

150 g de lard de poitrine non fumé
Une vingtaine de petits oignons
200 g de champignons de Paris
Sel, poivre

2 gousse d’ail

Bouquet garni

1 bouteille de Bourgogne rouge

4 verre a la liqueur de marc ou de fine champagne
100 g de beurre

1 cuillérée de farine

3 crodtons par personne

Préparation :

Découper le cog en morceaux que lI'on fait revenir dans un
peu de beurre, avec les lardons blanchis et les petits oignons.

Faire flamber d’un verre de marc de fine de champagne.

Verser une bouteille de Bourgogne assez corsé. Ajouter sel,
poivre, ail, bouquet garni.

Porter a ébullition. Laisser cuire ensuite doucement en
couvrant.

Etuver au beurre les champignons entiers s’ils ne sont pas
trop gros. Autrement, les détailler en deux ou quatre.

A la fin de la cuisson du coq, retirer l'ail et le bouquet garni.
Ajouter les champignons. Lier avec le beurre manié. Donner
un bouillon. Servir trés chaud avec des crodtons légérement
caresses d’ail.

Conseils :

on peut faire mariner le coq pendant 7 a 8 heures (recommandé).
On peut ajouter a la sauce un morceau de sucre afin d’atténuer
I'acidité.

On peut a la fin de la cuisson, ajouter du sang du coq et donner un
bouillon.
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