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30 CARNET DE RECETTES PÉRIGORD

Préparation!"#  

Salade fris ée aux chapons

1 frisée
2 gousses d’ail
2 cuillerées à soupe 

d’huile d’arachide
1 cuillerée à soupe d’huile 

de noix
1 cuillerée à soupe 

de vinaigre de vin
Moutarde
Quelques croûtons
Graisse
Sel, poivre

 ! Dans un saladier, préparer 
l’assaisonnement avec sel, poivre, 
moutarde, une gousse d’ail hachée, 
les deux huiles et le vinaigre. 

 ! Verser la salade lavée, essorée et coupée 
fi nement. Remuer. 

 ! Frotter les croûtons avec la gousse d’ail 
restante et les cuire dans la graisse. Ajouter 
ces chapons à la salade.

 ! Mélanger à nouveau et servir.

Pour 4 personnes
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31ENTRÉES ET SALADES

Escargots farcis 

Escargots
6 douzaines d’escargots
Vinaigre
Gros sel
Court-bouillon
1 verre de vin blanc
1 l d’eau
1 carotte
1 oignon
2 échalotes
Laurier
Sel, poivre
Farce
150 g de beurre
1/2 verre de vin blanc
100 g de chair à saucisse
Un peu de mie de pain
4 gousses d’ail
2 échalotes
1 gros bouquet de persil

Préparer les escargots
 ! Faire jeûner les escargots 15 jours sous un 

pot de fl eurs renversé. 
 ! Les mettre dans une bassine avec un 

verre de vinaigre et deux grosses poignées 
de gros sel. Les laisser au moins 30 min 
et les rincer abondamment à l’eau tiède 
jusqu’à ce qu’ils ne bavent plus. 

 ! Les plonger 10 min dans l’eau bouillante, 
les égoutter, les rincer à l’eau froide, 
les sortir de leurs coquilles et couper le petit 
tortillon noir. 

Préparer le court-bouillon
 ! Mélanger tous les ingrédients dans une 

casserole et porter à frémissement.
 ! Cuire les escargots 3 h dans le bouillon 

frémissant. 
 ! Les égoutter lorsqu’ils sont froids. 
 ! Rincer les coquilles. 
 ! Les plonger 15 min dans de l’eau chaude, 

puis les mettre à égoutter. 

Préparer la farce
 ! Mélanger le beurre ramolli avec le vin 

blanc, la chair à saucisse, la mie de pain, 
l’ail, l’échalote et le persil hachés. Bien 
malaxer. 

 ! Mettre les escargots dans les coquilles, 
les recouvrir du beurre parfumé, passer à 
four chaud à 210 °C (th. 7) pendant 10 min.

Pour 6 personnes Préparation!"#  
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Épaule d’agneau farcie

1 foie d’agneau
1 épaule désossée 

d’environ 1 kg
125 g de lard
4 gousses d’ail
1 verre de riz
6 pommes de terre
1 jaune d’œuf
50 g de beurre
Mie de pain
Persil
Muscade
1 truffe (facultatif)
Sel, poivre

 ! Hacher le foie, le lard, deux gousses 
d’ail, saler, poivrer, ajouter une pointe 
de muscade. 

 ! Ajouter du riz cuit et égoutté, mélanger 
et lier avec le jaune d’œuf. 

 ! Saler l’épaule et l’étaler peau en dessous. 
 ! Couvrir la chair avec la farce, rouler, fi celer. 
 ! Couper en deux ou trois le reste 

des gousses. 
 ! Inciser l’épaule et l’ailler. L’enduire de beurre 

et faire adhérer de la mie de pain persillée. 
 ! Préchauffer le four à 210 °C (th. 7). 
 ! Éplucher les pommes de terre, les couper 

en rondelles minces dans un plat à four 
beurré, les saler, les parsemer de truffe, 
de noisettes de beurre et d’un peu de thym. 
Mettre au four. 

 ! Poser l’épaule sur une grille au-dessus 
des pommes de terre. 

 ! Cuire pendant 50 min.

Pour 6 personnes Préparation!"#  
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51VIANDES, VOLAILLES ET GIBIERS

Ragoût de mouton

600 g de poitrine
600 g de collier
6 carottes
2 navets
4 oignons
1 bol de haricots blancs 

frais
2 tomates
4 pommes de terre
2 cuillerées à soupe 

de graisse
2 cuillerées à soupe 

de farine
1 bol de bouillon
1 verre de vin blanc
2 gousses d’ail
Bouquet garni, persil
Sel, poivre

 ! Faire revenir dans la graisse les morceaux 
de viande, les carottes et les navets coupés 
en morceaux, et les oignons émincés. 

 ! Singer avec la farine. 
 ! Mouiller avec le bouillon et le vin blanc, 

saler, poivrer, ajouter le hachis d’ail et 
de persil, les haricots et le bouquet garni. 

 ! Laisser mijoter 1 h. 
 ! Passer les tomates 2 min à l’eau 

bouillante, les couper grossièrement. 
Éplucher les pommes de terre, les couper 
en gros dés, les ajouter au ragoût. 

 ! Faire cuire encore 30 min.

Pour 6 personnes Préparation!"#  
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91LÉGUMES

Semoule gratinée

1 l de lait
200 g de semoule 

de blé fi ne
3 œufs
125 g de fromage râpé
1 morceau de beurre
Sel, poivre

 ! Faire bouillir le lait avec le sel, le poivre 
et le beurre. 

 ! À l’ébullition, verser la semoule en pluie, 
remuer 5 min. 

 ! Éteindre le feu. Ajouter les œufs battus 
avec le râpé, remuer encore. 

 ! Verser dans un plat à gratin beurré et 
mettre 25 min au four à 180 °C (th. 6). 

Pour 4 personnes Préparation!"#  
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