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 Pigeonneaux aux poivrons doux et au safran 

Pour 4 personnes Préparation : 45 minutes Cuisson : 8 minutes 

LA VIANDE 8 suprêmes de pigeonneau 6 c. à s. d'huile d'olive Herbes fraîches pour le décor Sel et poivre noir fraîchement moulu 

LES LÉGUMES 

6 c. à s. d'huile d'olive vierge 

2 poivrons verts épépinés et coupés en morceaux 

2 poivrons rouges épépinés et coupés en morceaux 

2 poivrons jaunes épépinés et coupés en morceaux 

4 gousses d'ail violet épluchées et finement émincées 

4 oignons nouveaux nettoyés et émincés 

1 pincée de safran en filaments 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

LA VINAIGRETTE 

2 c. à s. de vinaigre de xérès 

8 c. à s. d'huile d'olive vierge 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Assaisonnez les suprêmes de pigeonneau. Réservez. Dans une poêle, faites chauffer l'huile à feu moyen et faites-y sauter tous les légumes, avec du sel, du poivre et le safran, pendant 8 minutes (les poivrons doivent rester légèrement croquants). 

Pendant ce temps, dans une autre poêle, faites cuire les suprêmes, côté peau puis côté chair, de 6 à 8 minutes: ils doivent être bien colorés à l'extérieur et rosés au centre. Préparez la vinaigrette en mélangeant tous les ingrédients dans un petit bol. 

Disposez les poivrons sur les assiettes chaudes et posez les suprêmes dessus. Nappez délicatement de vinaigrette. Décorez avec quelques herbes fraîches 
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 Brochettes de pigeonneau marinées 

Pour 4 personnes : 

Préparation : 20 minutes 

Marinade : 30 minutes 

Cuisson : 10 minutes 

LA VIANDE ET LE LÉGUME 

8 filets de pigeonneau 

2 c. à s. d'huile d'arachide 

500 g de pleurotes nettoyés et lavés 

8 shiitakes 

8 gros champignons de Paris 

Quelques brins de coriandre, pour le décor 

Sel et poivre noir fraichement moulu 

LA MARINADE 

10 ci de sauce soja 

5 ci de mirin 

5 ci de saké 

30 g de sucre en poudre 

Préparez la marinade en mélangeant tous les ingrédients dans un saladier. Coupez les filets de pigeonneau en cubes. Plongez-les dans la marinade et laissez mariner pendant 30 minutes environ. 

Faites tremper de petites brochettes en bambou dans de l'eau froide pendant 15 minutes, pour éviter qu'elles ne brûlent pendant la cuisson. 

Égouttez les cubes de viande et piquez-les sur les brochettes, à raison de 4 ou 5 morceaux par brochette. 

Faites cuire les brochettes sur un gril - à défaut, à la poêle pendant 6 minutes environ, en les arrosant avec 1 cuillerée à café de marinade en cours de cuisson. Les brochettes doivent cuire et légèrement caraméliser en même temps. 

Pour une cuisson « à point» ou « bien cuit », poursuivez la cuisson pendant 2 à 3 minutes. 

Pendant ce temps, chauffez l'huile et faites-y sauter les pleurotes salés et poivrés à feu moyen, puis les shiitakes et les champignons de Paris, pendant 3 minutes. Disposez les champignons sur les assiettes et placez les brochettes dessus. Décorez avec des brins de coriandre 
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 Pigeonneaux rôtis aux pâtes fraîches et au pesto 

Pour 4 personnes 

Préparation : 40 minutes 

Cuisson : 1O minutes 

300 g de pâtes fraîches 

70 g de pesto 

8 filets de pigeonneau 

4 c. à s. d'huile d'arachide 

8 feuilles de basilic émincées 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Préparez les pâtes fraîches et le pesto. (Vous pouvez trouver ces produits dans des épiceries spécialisées.) 

Assaisonnez les filets de pigeonneau. Dans une poêle suffisamment grande, chauffez l'huile à feu vif et faites-y dorer la viande, côté peau, pendant 5 minutes environ. Retournez les filets et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes. 

Réservez au chaud. 

Quelques minutes avant de passer à table, plongez les pâtes fraîches dans un grand volume d'eau bouillante salée. 

Dès la reprise de l'ébullition, laissez cuire pendant 1 minute. Égouttez les pâtes. Salez et poivrez. Ajoutez le pesto et mélangez bien. 

Répartissez les pâtes dans des assiettes chaudes. Émincez chaque filet de pigeonneau en 4 ou 5 tranches, que vous disposerez sur les pâtes. 

Décorez avec les feuilles de basilic. Servez sans attendre, car les pâtes fraîches se ramollissent rapidement. 
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 Pigeonneaux rôtis 

Préparation : 40 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

Pour 4 personnes : 4 pigeonneaux bridés, 8 c. à s. d'huile d'arachide, 8 pommes de terre, 8 c. à s. de graisse de canard, 2 gousses d'ail épluchées et finement hachées, 1 botte de ciboulette, Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Préparation : 

Laissez les pigeonneaux à température ambiante de 1 à 2 heures avant de les faire cuire (la cuisson sera plus homogène et les chairs plus tendres).

Préchauffez le four à 220°C (thermostat 7-8). Introduisez-y un plat de cuisson (ou une plaque) pouvant contenir les pigeonneaux sans qu'ils se touchent.
Huilez généreusement les pigeonneaux. Assaisonnez-les, à l'intérieur et à l'extérieur, de sel et de poivre. Disposez-les dans le plat, enfournez et laissez cuire pendant 20 minutes, en arrosant les oiseaux avec les jus et la graisse chaude à mi-cuisson. 
Pendant la cuisson des pigeonneaux, épluchez les pommes de terre et émincez-les finement. Lavez-les, puis rincez-les. Épongez-les dans un torchon, puis faites-les cuire dans la graisse de canard à feu vif, puis modéré. Ajoutez l'ail et la ciboulette au bout de 25 minutes de cuisson. Vérifiez l'assaisonnement, couvrez et réservez au chaud.
Sortez les pigeonneaux du four. Placez-les dans une assiette et laissez-les refroidir et se détendre pendant 8 minutes environ. Coupez et éliminez les ficelles.
Versez le jus qui s'est écoulé des pigeonneaux dans le plat de cuisson. Ajoutez 6 cuillerées à soupe d'eau et grattez bien pour dissoudre les sucs de cuisson. Versez ce jus parfumé dans un ramequin. Servez les pigeonneaux entiers avec les pommes de terre et le jus de cuisson 
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 Pigeonneaux au miel et au gingembre 

Pour 4 personnes Préparation : 10 minutes 

Cuisson : 20 à 25 minutes 

4 pigeonneaux en crapaudine 

6 c. à s. d'huile d'arachide 

3 cm de racine de gingembre frais coupée en fine julienne 

1 blanc de poireau nettoyé et coupé en fine julienne 

4 grosses c. à s. de miel liquide 

4 c. à s. de sauce soja 

1 botte de coriandre 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Assaisonnez les pigeonneaux de sel et poivre. Dans deux grandes poêles, faites chauffer l'huile à feu assez vif et faites-y colorer les oiseaux, côté peau, pendant 10 minutes environ. 

Lorsqu'ils sont bien dorés, retournez-les et poursuivez la cuisson de 7 à 8 minutes. 

Videz la graisse de cuisson de la poêle. Ajoutez les deux tiers du gingembre et du poireau et laissez cuire pendant 3 minutes. Versez le miel et laissez bouillir jusqu'à caramélisation, 

sans laisser brûler. 

Enlevez la poêle du feu. Déglacez avec la sauce soja et ajoutez le reste de gingembre et de poireau. 

Servez les pigeonneaux dans des assiettes bien chaudes. 

Nappez-les du jus de cuisson et décorez avec de la coriandre. Accompagnez ce plat délicieux de riz blanc parfumé nature 
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Cake 0live-Pigeonneau-Tomate de ma Mère

par Jean-François Piège

Ingrédients pour un cake de six personnes

Pâte à cake

- 3 cuillerées de lait

- 9 cuillérées de farine

- 11 g de levure

- 100 g de beurre

- 100 g de gruyère râpé

- 3 oeufs

- 1 pincée de sel

- 1 pigeonneau cuit et désossé

- 15 pétales de tomates confites

- 20 pièces d’olives vertes

- 100 g lardons fumés

Réaliser la pâte à cake en mélangeant les oeufs, le beurre fondu, la farine, le sel, le gruyère

et le lait. Laisser reposer la pâte une heure.

Mouler en intercalant dans un moule à cake les couches de pigeon de tomate, olives,

lardons.

Cuire dans un four à 200 °C soit thermostat pendant 30 minutes.

Démouler et laisser reposer 30 minutes avant de déguster avec une salade d’herbes
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Pigeon aux girolles

Que des produits de saison, les pigeons qui sont bien dodus à la fin de l’été, les girolles qui sont si parfumées, tous deux réunis dans une recette succulente, simple à réaliser. Si vous ne trouvez pas de girolles, vous pouvez les remplacer par des agarics, des pieds de mouton ou autres champignons de saison.
Ingrédients

Pour 4 personnes

2 beaux pigeons ; 75 g de beurre ; 1 kg de girolles ; 150 g de crème fraîche ; Pluches de persil plat ; Sel fin ; Poivre du moulin

Préparation

Préparation des ingrédients
· Nettoyez très soigneusement les girolles avec une petite brosse douce. 

· Coupez les pigeons en deux.

· Ciselez les feuilles de persil 

Préparation
· Dans une cocotte, faites chauffer le beurre et faites-y dorer les pigeons sur toutes leurs faces. 

· Salez et poivrez, fermez la cocotte et laissez cuire 15 minutes, les pigeons doivent rester rosés. 

· Pendant ce temps, faites revenir les girolles dans une noix de beurre à feu vif quelques minutes, puis baissez le feu et laissez cuire à couvert.

· Déposez les pigeons sur un plat bien chaud ainsi que les girolles, déglacez le jus de cuisson avec l’eau de cuisson des girolles, ajoutez la crème fraîche, remuez. 

· Posez les girolles à côté du pigeon, saupoudrez de persil, versez la sauce à part dans une saucière
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Pigeon farci au foie gras et truffe noire 

« Rien de tel qu'une volaille farcie au foie gras et aux truffes. 

Ingrédients : Pour 4 personnes

4 pigeons plumés et vidés, 50 gr de foie gras, 50 gr de purée de foie gras, 20 gr de truffes noires, 100 gr de beurre, 4 tranches de pain, 5 centilitres de cognac, ¼ litre de fond blanc de volaille, Sel, Poivre fraîchement moulu.

Préparation
Coupez le foie gras en dés et la truffe en julienne. 


Mettez la moitié du beurre dans une cocotte et rôtissez les pigeons 20 minutes en les tournant sur toutes les faces et en les arrosant. Les retirez et les maintenir au chaud dans un four à 75°C. 

Déglacez la cocotte au cognac et mouillez avec le fond blanc. Laissez bouillir quelques minutes sans que le mélange réduise trop. Incorporez la purée de foie gras en fouettant énergiquement puis les dés de fois gras et la julienne de truffes. Réservez au chaud.

Faites dorer les tranches de pain dans la moitié du beurre.
Coupez les pigeons en 2. Posez dans chaque assiette chaude, la tranche de pain rôti, sur chaque tranche, le pigeon et nappez copieusement de sauce. 

Servir immédiatement.


Les pigeons qui s'aimaient d'amour tendre (en croustillant d'épices, gingembre et safran aux abricots secs) 

« Laissez roucouler ces quelques pigeons fondants aux épices dans une enveloppe craquante de pâte filo remplie de fruits secs. Un plat sublime pour un repas en amoureux : la fougue du gingembre et des épices mariée à la douceur des fruits secs. » 

Ingrédients : 2 personnes :

2 pigeons, 25 cl de vin blanc, 1 carotte, 2 oignons doux, 1 gousse d’ail, 200 gr d’épinards, ½ racine de gingembre, Quelques pistils de safran, ½ cuil à café de cumin, 1 bouquet garni, 25 gr de raisins blonds, 4 abricots secs, Huile d’arachide, 2 noix de beurre,Sel, Poivre, 4 feuilles de filo.

Préparation :
· Epluchez et lavez la carotte, les feuilles d’épinards, les oignons et la gousse d’ail, les coupez en lamelles. Râpez le gingembre. Coupez les abricots secs en 4. 
· Dans une cocotte, faites dorer les pigeons sur toutes leurs faces, ôtez-les de la cocotte, puis faites suer dans deux cuillerées à soupe d’huile l’oignon, l’ail et la carotte.

· Ajoutez les pigeons, le bouquet garni, le vin blanc et laissez cuire à feu doux 1 heure.

· Sortez les pigeons de la cocotte et laissez-les un peu refroidir puis ôtez la peau et détachez les chairs des os, détaillez la chair en morceaux.

· Faites réduire d’un tiers le jus de cuisson. Par ailleurs faites revenir dans une sauteuse, dans une cuillerée à soupe d’huile, l’oignon, le gingembre râpé, les morceaux de pigeons, le cumin, le safran, le poivre, le sel, les raisins et les abricots secs et les feuilles d’épinards.Laissez mijotez 20 minutes. Préchauffez le four à 180°C.

· Tapissez une plaque de cuisson de papier sulfurisé.Etalez les feuilles de filo. 
· Déposez au centre la viande de pigeons épicée, rabattez les bords pour bien fermer en rond à la manière d’une pastilla. Posez les petites pastillas sur la plaque de four et faites cuire 6 minutes. Pendant ce temps, faites réchauffez le fond de sauce et montez-le avec 2 noix de beurre en fouettant énergiquement.
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Pigeonneau farci au foie gras aux pommes épicées

Les pigeonneaux dodus à la fin de l’été se marient très bien avec les pommes qui arrivent à maturité. Servi avec une purée d’oignons, ce plat est un festival de saveurs qui enchantent les papilles. La préparation de cette recette est assez simple. 

Ingrédients pour 4 personnes
4 crapaudines de pigeonneaux, 4 pommes reinettes, 100 g de foie gras , Sel fin, Poivre du moulin, 2 c à s de fond de veau, 7 c à s de vinaigre de Banuyls, Vin d’épices, 40 cl de vin rouge, 10 cl de banyuls, 1 gousse de vanille, 2 pincées de cannelle, Purée d’ oignons, 3 oignons jaunes, 1 pomme de terre, Sel fin, Muscade de râpée, Poivre du moulin, Huile d'olive
Préparation : 
· Pelez les oignons et les pommes, coupez-les en morceaux et faites les cuire à la vapeur. Préparez le vin d’épices et faisant cuire ensemble tous les ingrédients jusqu’à obtenir un liquide sirupeux. Pelez les pommes et coupez-les en quartiers.
· Ecrasez les pommes de terre et les oignons à la fourchette en incorporant l’huile d’olive, la muscade râpée, le sel et le poivre. Réservez au chaud. Préchauffez le four à 180°C, th 6.
· Placez dans chaque crapaudine de pigeonneau un morceau de foie gras et ficelez.

· Enduisez la peau d’huile d’olive et posez dans un plat allant au four faites-les dorer sur le feu, puis faites cuire au four.8 à 10 mn. , faites revenir les quartiers de pommes dans du beurre.

· Sortez les pigeonneaux du four,  posez les sur les assiettes chaudes. 
· Déglacer le plat avec le vinaigre de Banuyls, 7 c à s de vin d’épices et 2 c à s de fond de veau, laissez réduire. Déposez les pommes et quelques c à s de purée d’oignons à côté du pigeon, nappez d’un filet de sauce
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Pigeonneaux aux pommes, sauce au calvados 

Toute la Normandie dans ce plat : des pommes, du calvados et de la bonne crème fraîche. Simple et raffiné, ce plat fera plus d’un adepte. Il est aisé à préparer dans un laps de temps raisonnable. Vous le servirez avec des pommes de terre saurées en accompagnement ou des pâtes fraîches.

Ingrédients

Pour 4 personnes :

4 Pigeonneaux, 8 pommes acidulées à chair ferme, 10 cl de crème fraîche, 1 verre à liqueur de calvados, 3 c à s d’huile d’arachide, 15 g de beurre, Sel fin, Poivre du moulin

Préparation

Préparation des ingrédients
· Pelez et épépinez les pommes. Coupez-les en quartiers. Dans une poêle, faites fondre le beurre et faites revenir à feu doux les quartiers de 5 pommes. 

· Dans une poêle, faites dorer les pigeonneaux dans de l’huile. Salez et poivrez. 

· Délayez la crème et le calvados.

Préparation et cuisson des pigeonneaux
· Disposez au fond de la cocotte, un lit de pommes, posez les pigeonneaux dessus et entourez des quartiers de pommes crues. 

· Couvrez la cocotte et faites cuire à feu doux 20 mn environ. 

· Au terme de la cuisson, ôtez les pigeonneaux et les pommes de la cocotte. 

· Découpez en deux les pigeonneaux et disposez-les dans les assiettes entourés de pommes. 

· Versez le mélange crème-calvados dans la cocotte et mélangez sur feu très doux. Versez la sauce sur les pigeonneaux et servez immédiatement.


Pigeonneaux grillés à la portugaise

Préparation 15 min

Marinade : 30 min ou plus

Cuisson 20 min

Pour 5 personnes : 5 pigeonneaux, 3 gousses d’ail, 1 peu de paprika, 10 cl d’huile d’olive, 10 cl de vin blanc sec, le jus d’1/2 citron, 3 branches de persil, 1 oignon, 1 feuille de laurier, sel, poivre
Préparation :

Environ 1h avant la cuisson, si vous avez pris des pigeonneaux entiers, avec une paire de ciseaux, couper les en deux par le dos et aplatir chaque côté le plus possible avec le plat de la main. Vous pouvez également couper sur le coté du bréchet, divisant ainsi votre pigeonneau en deux morceaux plus faciles à travailler.

Saler et poivrer chaque pigeonneau. Laisser reposer.

Pendant ce temps préparer la marinade : réduire l’ail en purée. Hacher le persil et l’oignon. Concasser la feuille de laurier. Mélanger le tout avec le paprika, l’huile d’olive, le vin, le jus de citron, un peu de sel et de poivre.
Arroser les pigeonneaux avec cette marinade, retournez les pour bien les napper. Laisser reposer 30 mn ou plus (une nuit).
Faites griller vos pigeonneaux à la plancha ou au barbecue. Vous pouvez également les cuire au four tout simplement.

Servez avec la garniture de votre choix : poêlée de légumes de saison, frites, riz, salades composées… accompagné d’un petit viño verde ou d’un rosé bien frais.

Petit plat sympa, rapide à préparer et peu onéreux. Résultat et convivialité garantie

Variante : vous pouvez faire une marinade simplement avec de l’huile et des épices de votre choix (mélange mexicain, curry, herbes de provence…)
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Fiches recettes à votre disposition 
Servez-vous

N’hésitez pas à nous demander conseil pour cuisiner nos volailles

