Caille en croiite,

sauce aux framboises e’ e b

A

POUR 6 PERSONNES Faites chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse et faites
PREPARATION : 20 MIN revenir les cailles. Faites-les dorer sur toutes les faces, salez et
LR : SO M poivrez. Flambez au porto. Versez le vin et un petit verre d'sau.

Laissez cuire pendant 25 minutes a leu moyen et & couvert,
Egouttez les cailles et laissez-les liédir.

» 3 pates feuilletées prétes a 'emploi Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Enveloppez chaque

+ B pailles | caille dans un carré de péte feuilletée, en laissant les pattes

: ; &a;';e ‘;“’”f dépasser. Décorez avec les chutes de pate et badigeonnez de

. e beurre mou . i . , ,

+ .20 6l de Ve blric Jaung d'ceuf additionné d'un peu d'sau. Enfournez pour 20 a
25 minutes.

» 5 ¢l de porto rouge
* 2c. asoupe de confiture de framboise Préparez |a sauce. Délayez la confiture de framboise dans le

| T ? FRCEe] jus de cuisson des cailles. Laissez réduire pour que la sauce
AORRONES épaississe. Incorporez le beurre hors du feu en fouettant
vigoureusement,
NOTRE CONSEIL GOURMAND | Servez bien chaud.

Incorporez quelques framboises fraiches a la sauce pour
apporter une note d'acidité.



