Ugneau a la vignevonne

JIngrédients pour 4 ou 8 persennes :

- une épaule (pour 4) eu un giget (peur 6 a § ) désassé, décaupé en cubies
- 200g de tard de peoitiine fumée

- 25¢ de bewvie + une noix

- 4 canattes coupées en dés

-1 c.as. de farine

- 2 vewes de bien vin wouge (Fiteu ou Catiors cu Pastougrin)
- cas. d’eau de vie cu vmagnac

-12 & 20 petits cignens

- 200g de champignons de Paris

- pensil

- sel, paive, bouquet garni

Plonger le bard découpé en dés dans une casserale remplie d’eau froide ;
pater a ébullition et égoutter.

Faire chauffer le bewvie dans une maunite ; y ajouter les bardens, les culies
de viande et les carottes. Flambien le tout avec Cunagnac. Saupeudier de farine
et laisser le tout se colorer.

Wjeuter le vin, le sel, le paive et le bouquet ; mélanger jusqu’a ébullition. Cowvrin
et baisser cuire doucement $5min a 1h, jusqu’a ce que la viande soit tende.

Faine nissolen les petits cignons & la paéle avec ba noix de bewwve. Les

wajouter & mi-cuisson. Jeuniner ba cuissen.

Faire sauter les champignons a paxt peur ne les ajouter gu’au moment de
sewin. Mettre le pensil.

Uccend met et vin :

En général it se dit qu’il faut accompagner une viande en sauce avec le méme vin
que celui qui a sewi a faive la sauce ; je suis d’accerd mais & cendition gue Con
ait cheisi un bon vin.




Sinaon je conseille un FHenvmitage rouge ou un Lalande de Pomercl ou un Saint
Julien eu un Cates-de-taury.



