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V Le rago(t d’escoubilles recette de Jeanine Nepipvoda

Recette pour 9 personnes :

1 kg 800 a 2 kg de viandes aux choix ici veau (noix, casi) et des abattis de poulet.
700 g de carottes

1 celeri branches, 1 bouquet garni, bouillon cube

2 sachets de champignons secs (cépes etc.)et champignons blancs

100 g d’olives noires et autant de vertes

1 kg de pommes de terre

1 cuillerée a soupe de concentré de tomates

1 ou 2 gros oignons, 4 gousses d’ail. Un verre de vin blanc

Faire roussir le veau coupé en morceaux, les abattis de poulet. Les enlever
guand ils dorés.

Faire roussir ensuite I'oignon, les carottes et le céleri en morceaux. Déglacer au
vin blanc

Rajouter la viande et les abattis, de I'eau chaude, le concentré de tomates, les
olives, les champignons trempés a |'’eau chaude puis pressés, |ail, sel, poivre.

Mijoter 1 h 30, ajouter les pommes de terre coupées en morceaux pour dix
minutes.

On peut ajouter, si on le désire, des boulettes de viande revenues dans I’huile
d’olive.

# Bon appétit | #



Origine du rago(t d’escoubilles.

A l'époque, les jours de fétes, 'on se réunissait en famille autour d’une table ou l'on
dégustait les volailles qui étaient composées de gros poulets et de dindes. Le lendemain, il
était de tradition d ‘accommoder les restes...dits « les escoubilles » en languedocien, qui
étaient composés de tous les abats de volailles (ailerons, foies, gésiers, cous, coeurs etc...)

Et... avec ces « escoubilles), on faisait le ragoQt... On y ajoutait : carottes, céleri, pomme de
terre, olives, champignons (cepes séchés) Ainsi était la tradition.

De nos jours... les escoubilles d’hier sont remplacées par de la viande et suivant les villages,
c’est du porc, du veau, de I'agneau, de la saucisse ou le mélange de plusieurs viandes.

Dans notre famille, nous l'avons toujours préféré avec de 'agneau et nous perpétuons la
tradition.

Pierre RUAN

Qui nous avait proposé sa recette lors d’'une matinée culinaire il y a quelques années.



