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Cailles a la truffe

Un plat sensationnel pour honorer la truffe

En cuisine : 45 minutes
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Préparation

dients et allerg
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ingré

1.Décollez délicatement la peau du coffret et des cuisses de

vos cailles avec un peu dhuile d'olive pour glisser les
lamelles de truffes entre la chair et la peau.
2.Assaisonnez de sel et de poivre lintérieur de vos cailles.
Versez une cuillére a soupe de jus de truffe. Bridez les cailles
en serrant bien fort. Frottez la peau avec de l'ail, réservez.
3.Lavez et épluchez les légumes

A avoir chez soi

4.Mettez les cailles dans une cocotte, couvrir avec le reste du
@ Cailles, dinde ou poulet fermier

@ roivre

@ 3 carottes fanes

jus de truffe noire, portez a ébullition, écumez, ajoutez
'ensemble des |égumes et feuilles de laurier. Laissez cuire a

frémissement pendant 30 a 35 minutes. Retirez-les de la

@ 2 feuilles fraiches de laurier
. 3 branches de céleri cocotte ainsi que les légumes, réservé a couvert.

. 4 navets 5.Salez et poivrez. Dressez les cailles bien chaudes au centre

. Alil d'un plat, entourez harmonieusement des Iégumes.

* Référez-vous a I’étiquette du produit pour les informations complétes sur les



