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Recette

f/ïeceffe hou/* 6/>c/sso/t/tes

Cette recette, d'origine
soleuroise, est largement inspirée

de la gastronomie française.
Cela s'explique par les relations

privilégiées qu'entretenaient
jadis les ambassadeurs français
avec la cité alémanique. Les

influences se retrouvent non

seulement dans le domaine de la

gastronomie, mais également à

travers l'architecture soleuroise.

Temps de préparation: 1 h 15

Ingrédients: 3 coquelets (avec les foies),

100 g de viande de veau hachée, 100 g de

viande de porc hachée, 80 g de pain au lait

coupé en petits cubes, 50 g de lard fumé

haché, 50 g de lard fumé en tranches pour
barder, 100 g de petits oignons blanchis,

100 g de petits champignons frais, 100 g
de beurre, 50 g de beurre manié, 3 dl de vin

blanc sec, 2 di de fond de volaille, ciboulette

ciselée, sel, poivre, marjolaine.

Préparation: mélanger les viandes

hachées, les foies hachés et le pain en

ajoutant 1 dl de vin blanc et l'assaisonnement.

Assaisonner les coquelets, les remplir
avec la farce et les barder. Dorer rapidement
dans une partie du beurre. Les rôtir au four
environ 30 minutes. Retirer les coquelets et
faire suer, dans la casserole, les petits
oignons et les champignons. Déglacer au vin
blanc. Mouiller au fond de volaille. Lier au
beurre manié. Vérifier l'assaisonnement.

Monter la sauce avec le reste de beurre en
flocons. Servir les coquelets coupés en deux,
assortis de la garniture. Napper de sauce.

Saupoudrer de ciboulette.

Boisson: Salvagnin, Gamay ou Dôle.

Janvier 2004


	Recette : coquelets farcis aux petits oignons et champignons

