Ugneau a la vigneronne

JIngrédients pour 4 cu 8 persennes :

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

- 25¢9 de bewvie + une naoix

- 4 canattes coupées en dés

-1 cas. de farine

- 2 vewes de bon vin weuge (Fiteu cu Cabiors cu Pastougrin)

-12 & 20 petits cignens

- 2009 de champignens de Paxis

- pewsil

- sel, poivre, bouquet garni

Plonger le bard découpé en dés dans une casserole emplie d’eau froide ;
pater a ébullition et égautter.

Faire chauffer le bewrvie dans une mavmite ; y ajouter les bardans, les cubies
de viande et les carattes. Saupaoudier de farine et laisser le tout se calorex.
Wjouter le vin, le sel, e paivie et le bouquet ; mélanger jusqu’a ébullition. Counrin
et baisser cuine doucement 45min a 1h, jusqu’a ce que la viande sait tendre.

Faine nissolen les petits cignens & la paéle avec ba noix de bewvie. Les

sajouter & mi-cuisson. Jeuniner ba cuissen.

Faire sauter les champignens & part pour ne les ajouter qu’au mement de
sewwin. Mettre le pensil.

Uccend met et vin :

En génénal il se dit gu’il faut accompagner une viande en sauce avec be méme vin
que celui qui a sewi & faire la sauce ; je suis d’accord mais a condition que Con
ait choisi un bon vin.

Sinon je canseille un Fexmitage wouge eu un Lalande de Pomerel au un Saint
Julien au un Cites-de-tourg.







