Suprême de pintade 
au crémant d’Alsace
Ingrédients : pour 4 personnes
8 suprêmes de pintades
1 bouteille de crémant

2 échalotes hachées

1/2l de crème 
1/2l de fond blanc
Sabayon
5 jaunes d’œufs
150g de beurre fondu

sel, poivre
Progression :
Pintades :

Faire revenir les pintades en les colorant légèrement, y ajouter les échalotes hachées et déglacer avec les ¾ du crémant.
Laisser réduire et mouiller avec le fond blanc.

Faire réduire de nouveau les ¾ de crémant puis crémer  et assaisonner.

Quenelles :
Hacher et dessécher dans le beurre, les épinards  avec une échalote hachée et une gousse d’ail, puis laisser refroidir.

Ajouter le reste des ingrédients, bien mélanger et assaisonner.

Porter à ébullition de l’eau avec du bouillon de volaille, former des quenelles et les y déposer. Laisser cuire une minute.

Sabayon :
Réduire  le ¼ restant du crémant, y ajouter les jaunes d’œufs.

Monter énergiquement au fouet sur un petit feu.

Y ajouter le beurre fondu, sel, poivre et un doigt de crémant.

Finition :

Poser le suprême de pintade sur l’assiette napper de sabayon et gratiner.

Ajouter les quenelles, la sauce et la tuile au parmesan.






Quenelles


900g d’épinards


350g de ricotta


2 œufs


4 à 5 cuillère à soupe de farine


115g de beurre


sel, poivre, muscade





Décor


300g de parmesan











