


L ALICUIT

D'HELENE

"olle 1 col”, des ailes ei dew coi : i plak Diéh
sauouheiy qu happelle que ey bab meiceanss
e le sonl que ok led Aebs igneianis !

10 cous de conahd

10 ailes de conard

1 doueaine de géiiers de canara conflily
I carelles nouvellen oy 2 phosses cakelies
2 elgnons

12 pesunes de ierie noyelles

§ povises d'ail

3 ¢. & 4. de praisie de canaid

1 ¢. & 4. bombiée de farine

15¢L de wiry blane sec de ‘Gaicegne

4el darmagnac

1/2 bouguel de fiersil

Pelez les carottes et les oignons. Coupez les carottes en
rondelles de 1cm d'épaisseur maximum et hachez les oi-
gnons. Lavez les pommes de terre et coupez-les en deux
selon leur taille. Pelez et hachez les gousses d'ail. Coupez
les ailes en deux.

Mettez la graisse de canard dans une grande cocotte, puis
ajoutez les oignons, les carottes et les pommes de terre.
Laissez dorer 10 min a feu vif en remuant souvent. Ajoutez
I’ail et la farine, remuez, puis déglacez avec le vin blanc.
Ajoutez de I'eau pour couvrir les légumes.

Incorporez les ailes et les cous, remuez bien, salez et poi-
vrez. Couvrez en laissant passer un peu d'air puis laissez
mijoter 1h30 : la viande doit se détacher des os. Ajoutez
les gésiers 30 min avant la fin de la cuisson,

Ajoutez l'armagnac dans la cocolte a la fin de la cuisson,
hors du fou, Lavez ot ciselez le persil, puis ojoutez-le. Servez
clang dos assielles G soupe - chacun pourra dalacher dans
aon asstello a chair dos os ol cdo la poau



