
LA PINTADE AUX MORILLES 

@MA I S ON V E S S I E R E

Grat in  dauphinois  
Purée de patate  douce 
Grat in  de  cardons

Préparat ion   :  5  minutes
Cuisson  :  50min à  1h15min.  
(à  préc iser  par  votre  boucher)

Ingrédients   :  
1  rôt i  de  p intade farc i  
Beurre  :  50  à  60 grammes 
2  échalotes  émincées

Accompagnements   :  

Vins  :  
Côtes du Rhône ,  Hermitage
Bourgogne ,  A loxe Corton 
Beaujo la is ,  F leur ie

Préchauffer  votre  four  à  180°C.
Effectuer  une bel le  colorat ion
dans un jo l i  beurre  b lond ,
a jouter  les  échalotes.
Couvr i r  et  enfourner  50min à
1h15min se lon préconisat ions
de votre  boucher .
Retourner  deux ou t ro is  fo is
durant  la  cu isson.
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Astuce :
Cuire  la  ve i l le  du serv ice ,  la isser
refro id i r  et  t rancher  à  f ro id .
Réchauffer  en nappant  du jus  de
cuisson,  couvert  d ’une feui l le
d ’a luminium.
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