Fricassée de foies et cœurs de Volaille au vinaigre e framboise
	Qte
	Ingrédient

	300 g
	Par personne de foies et de cœurs de volaille

	2
	Cuillère à soupe de vinaigre de framboise

	1
	Cuillère à soupe de coriandre en grain

	1/2
	Verre de Coriandre frais haché

	1
	Oignon rouge

	1 
	Oignon blanc

	2
	Ails

	
	Sel, poivre

	3
	Pommes de terre moyenne par personne


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Nettoyer et couper les foies et les cœurs (certains convives sont réticents à  la vision des petits cœurs … coupez les en morceaux !)
* Couper les oignons en lamelles. Pas grave s’il n’y a pas d’oignon rouge (il apporte douceur et sucre)

* Eplucher et couper en rondelles ou en dès, les pommes de terre et les faire tremper dans l’eau

* Faites revenir à l’huile+ beurre, les oignons. Une fois presque cuits les mettre de côté (on dit « réserver »)
* Rincer et essuyer les pommes de terre, les pré-cuire au micro onde à à la cocotte vapeur. Je fais ça pour éviter de me retrouver avec de la purée à force de les remuer dans la poêle 
* Ecraser la coriandre (avec un rouleau de pâtissier, une bouteille)

* Faire revenir l’ail, la coriandre, laissez l’huile se parfumer avant de rajouter les cœurs et les foies.

* Quand c’est pratiquement cuit, rajoutez le vinaigre. Remuez 2, 3 minutes. Rajouter les oignons.

* Servez avec la coriandre fraiche « non cuite ».

* Faire revenir les pommes de terre à la poêle. Servez à part ou tout mélangé ! A votre goût
