PIGEONS AU PORTO

INGREDIENTS pour 6 personnes :

· 4 pigeons 

· 4 tranches fines de lard fumé 

· 3 tomates 

· 1 oignon 

· 1 échalote 

· 1 branche de thym 

· 1 feuille de laurier 

· 1 verre de porto rouge 

· 3 verres d'eau 

· sel 

· poivre 

· huile d'olive
Barder les pigeons avec les tranches fines de lard . 
faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une grande cocotte (en fonte ) . faire dorer lers pigeons sur toutes les faces .
retirer les pigeons et réserver . Faire dorer l'oignon et l'échalote émincés . Ajouter les tomates coupées en quartiers et laire revenir 2-3 minutes . 
remettre les pigeons dans la cocotte . faire chauffer 2-3 minutes puis mouiller avec le porto. ajouter l'eau . Saler , poivrer . Ajouter le thym et le laurier .
Laisser cuire au moins 1h30 (temps à ajuster selon la taille des pigeons ) à couvert et à feu doux.

Servir avec des purées de légumes ou autre .

ce jour là , ma maman avait fait une petite jardinière de légumes et quelques frites maison pour les enfnats (mais pas que !) 

verdict : les pigeons étaient assez gros , ils ont été cuits presque 2h . On peut les farcir ( avec une farce à base de veau , de boeuf et d'abats de pigeon ) si l'on veut mais ce n'est pas indispensable .

