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                      Salmis de Palombes
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Il vous faut 5 ou 6 personnes :

5 palombes
1 tranche épaisse de jambon de Bayonne
15 oignons grelots
6 échalotes
1 gousse d'ail
2 carottes
1 cuillère à soupe de farine
4 verres de vin rouge corsé
1 bouquet garni
1l de bouillon de volaille
Sel et poivre du moulin
1 poignée de champignons secs (cèpes, chanterelles et trompettes des morts)
1 petit verre d'armagnac
Couper les palombes en quatre morceaux.
Réhydrater les champignons dans un bol d'eau tiède.
Dans une cocotte, faire revenir les palombes avec un peu d'huile de pépins de raisin.
Ajouter les oignons, les échalotes émincées, l'ail haché et le jambon coupé en dés.
Faire revenir rapidement le tout, flamber avec l'armagnac puis retirer les palombes et leur garniture de la cocotte.
Remettre la cocotte sur le feu, et lier les sucs avec la farine sans cesser de remuer. Ajouter le vin préalablement "brûlé", bien battre la préparation au fouet.
Ajouter enfin les palombes, la garniture, les champignons réhydratés et essorés et le bouquet garni. Mouiller avec le bouillon. Saler et poivrer.
Laisser mijoter, à feu doux, environ 1h30. Rectifier l'assaisonnement si besoin.
Servir avec des croûtons frits au beurre.
