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Rôti d’autruche forestier








Préparation :  20 minutes


Cuisson       :   20 minutes








Ingrédients pour 4 personnes


600 à 800 gr de rôti


2 bocaux de mélange forestier (champignons)


40 cl de crème fraîche


3 cl de cognac


10 cl de bouillon de poule


Sel, poivre











Préparation





Disposez le rôti dans un plat et versez un peu d’huile d’olive dessus, ensuite mettez au four th7 pendant 20 minutes.


Pendant la cuisson du rôti, égoutter les champignons et les faire revenir dans une poêle, verser ensuite le bouillon de volaille et laisser réduire. Déglacer au cognac, laisser s’évaporer l’alcool et ajouter la crème. Laisser cuire à feu doux, jusqu’à obtention d’une sauce nappante. 





Rectifier l’assaisonnement, servir le tout très chaud.











Légumes associés














Pomme de terre


Carottes rissolées











Vins





Bordeaux rouge
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