nard

500 gr déchalotes

50 feuilles ae vigne
400 gr Ae navets de
Pardailhan

2% ae litre dhuile d'olive
Un fond de veau

Thym, Sel, poivre

25 [itre de vin rouge de
FAUGEres

cagarolles
ew. feuilles oe vigne

Prépa ratlown

SAUCE

Faire védulre Lle vin rouge o
consistance de sirop. Ajouter Le fond
de veau, Le thym, Le sel et Le polvre.
Lalsser védulre ole moltié.

Farce

Emincer Les échalotes, Les faive suer
a Vhudle o'olive, ajouter i mi-
reductlon Les mavets em brunolse,
sel, polwe et thgm. Tourner Les
navets en olivettes, les fatre vevenlir
o la gralsse de canard, assatsonner
et véserver.

Pocher les feuilles de vigne, tenir au
chaud. Chauffer les escargots dans
La graisse de canard, ajouter La
brunoise et Les échalotes. Envelopper
une cuillerée de cette favce d’une
feulille de vigne. Dresser sur des
assiettes chaudes = feuilles de vi-
gne farcles alternées avee les navets
tournés, disposer un peu e
brunoise au miliew, ajouter La sauce
vedulte autour, servir trés chaud.



