
Fricassée 

de pintade au champagne 
Couper 2 pintadesen 8 morceaux 
chacune. Dorer au beurre. Ajou- 

ter 1 di de champagne, Etuver 20 

mn à couvert. Couper en julienne 
uetcéleri(100g de 

> revenir 5 mn dans 
à soupe de beurre. Saler et 

poivrer la pintade. Entreposer au 
chaud, Ajouter 1 di de cham- 
pagne et réduire de moitié. Incor- 
porer 2 di de crème. Réduire 
3 mn. Battre 1 jaune d’œuf avec 

soupe d’eau. Ajouter |a 
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