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Pour le suprême de pintadeau Pour le risotto aux champignons 

Suprêmes de pintadeau (150 g) 4 Riz pour rizotto 200 g 

Pancetta 16 
tranches 

Huile d’olive 4 c à s 

Feuilles de sauge fraîche 8 à 12  Echalote 120 g 

Pesto vert 4 c à c Champignons blonds 800 g 

Poivre, sel, huile d’olive 4 Ail 3 gousses 

  Fond de volaille 400 g 

  Sel, poivre Selon goût 

  Persil  Décoration 
 

 

PRÉPARATION  

Suprême de pintadeau 
➢ Préchauffer le four à 180°C.  Disposer les suprêmes de pintadeau dans un plat allant au four légèrement huilé.  

Poivrer les suprêmes de pintadeau et les tartiner de pesto.  Envelopper chaque suprême farci dans 4 tranches de 
pancetta.  Répartir les feuilles de sauge sur les suprêmes 

➢ Faire cuire au four environ 35 minutes 
 
Variante : 

- Le pintadeau peut être remplacé par du poulet, de la dinde, du veau 
- Le pesto peut être réalisé « maison » à l’aide de basilic ou persil frais ; la sauge peut être remplacée par du 

basilic, du romarin 
 

 

Suprême de pintadeau à la 
Saltimbocca et risotto aux 
champignons 



  

 

 

Risotto aux champignons 
➢ Nettoyer et émincer finement les échalotes et l’ail. Réserver séparément 
➢ Nettoyer les champignons et les couper, en fonction de leur grosseur, en fines tranches ou en 4 
➢ Dans une poêle, verser 2 c à s d’huile d’olive.  Faire rissoler à feu doux, sans colorer, 60 g d’échalotes avec le riz. 

Quand le riz est transparent, ajouter la moitié du fond de volaille.  Porter gentiment à ébullition sans cesser de 
remuer afin que le riz n’attache pas. Si nécessaire, réduire un peu le feu 

➢ Pendant ce temps, sur feu vif dans une autre poêle, verser 2 c à s d’huile d’olive.  Ajouter les champignons, le reste 
des échalotes et l’ail.  Cuire à feu vif jusqu’à ce que les champignons aient rendu toute leur eau 

➢ Ajouter les champignons au riz.  Verser le reste de bouillon de volaille et laisser cuire à feu modéré sans cesser de 
remuer jusqu’à cuisson complète du riz. Assaisonner suivant goût 

➢ Dresser le risotto sur les assiettes chauffées à l’aide d’emporte-pièce ou dans de petites cocottes, le décorer de 
persil et servir aussitôt 

 
Variante :  

- Une partie du bouillon peut être remplacé par de la crème pour plus d’onctuosité 
- On peut y ajouter du parmesan en copeaux ou en poudre si l’on désire en faire un plat complet. Veiller dans ce 

cas à ajouter suffisamment de bouillon de volaille afin que le plat reste « moelleux » 
 
Autres accompagnements pour le suprême de pintadeau : 

- Tagliatelles de légumes  
- Tian de légumes de saison 
- Gratin dauphinois et chicons braisés ou poêlée de champignons 
- Risotto aux champignons 

 
Recette de Magali Fourdin, diététicienne 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 Energie Matières  
grasses 

AGS* Glucides dont 
sucres 

Fibres Protéines Sel 

Pour 6 3330 kcal 163,8 g 41,46 g 198 g 22,8 g 20,4 g 258 g 7,98 g 

Pour 1  555 kcal 27,3 g 6,91 g 33 g 3,8 g 3,4 g 43 g 1,33 g 

*Acides Gras Saturés 


