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Ingrédients Préparation

1 chapon de pintade 1 Préchauffez le four a 180°C (thermostat 4). Pressez le jus des
900g de cepes frais ou deux oranges. Posez le chapon huilé dans le plat, versez 1dl d’eau
surgelés chaude au fond et enfournez 1hl5. Arrosez régulierement avec la
8 oranges a jus moitié du jus d’orange.

4 gousses d’ail 2 Pendant ce temps, pelez 4 oranges, prélevez les quartiers sans la
2 batons de cannelle peau, coupez 2 oranges en fines rondelles et récupérez le jus pour
12cl de vin du Jura arroser le chapon.

2 cuilléres a caf¢ 3 Une demi-heure avant de servir, posez autour du chapon les
d’Armagnac gousses d’ail enticres, les batons de cannelle cassés en deux, les
1 cuillere a soupe cépes coupés en morceaux, les rondelles d’oranges et arrosez le tout
d’huile d’olive avec le jus restant. Enfournez vingt minutes, ajoutez les quartiers

d’oranges et remettez au four pendant cinq minutes.

4 Au moment de servir, laisser le chapon reposer cinq minutes.

5 Ajoutez dans le plat I’Armagnac et le vin du Jura, Grattez le fond
une a deux minutes a feu doux. Déposez le chapon dans un plat et
ajoutez le jus.
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