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Carbonade ¢ Chévre
s1e Biére Locale

= 8 A

800 g d'échine ou de sauté de chévre
50 cl de biere du Vercors

100 g de pain d'épices

50 g d'oignons

100 g de lard

100 g de cassonade

5 cl d’huile d'olive

sel, poivre

g

o

Découper la viande et le lard en morceaux.

Emincer les oignons et faire suer dans une cocotte.

Ajouter le lard, faire colorer et débarrasser dans un plat.
Marquer la viande dans la cocotte avec I'huile d'olive, assaison-
ner : sel, poivre et débarrasser avec le lard.

Dégraisser la cocotte si besoin.

Pincer les sucs, ajouter la cassonade et faire caraméliser.
Déglacer avec la biere, porter a ébullition et ajouter la viande, le
lard et les oignons.

Ajouter le pain d'épices émietté et laisser réduire.
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Daube Orientale

£—|INGREDIENTS 8 X

* 1kg de sauté de chevre

* 75 cl de thé au citron

* 50 g citrons confits

* 50 g beurre manié

* 20 g d'ail

*150 g de carottes

#150 g de navets

*10 graines de coriandre

#1710 feuilles de coriandre fraiche
“5¢l huile d'olive

854 * sel, poivre
@ PREPARATION

Rincer les citrons pour dessaler.

Faire revenir la viande avec I'ail haché grossierement et les
graines de coriandre.

Ajouter les citrons confits, assaisonner et laisser cuire 15 mi-
nutes.

Débarrasser et faire suer les légumes dans la sauteuse.
Ajouter la viande puis le thé citron bouillant.

Laisser mijoter 1 heure puis lier avec un beurre manié.
Ajouter la coriandre fraiche ciselée 10 minutes avant de servir.
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Friands aw. Viande ¢ Chévre
e acx CNAMPIGNONS

= 8 K

500 g de sauté de chévre
100 g d'oignons

100 g de cotes de blette
20 g d‘ail

50 g de persil

800 g de pate feuilletée
épices

1 ceuf

sel, poivre

g

o

Dénerver et hacher la viande avec les oignons, I'ail, le persil et les
cOtes de blettes.

Assaisonner avec sel, poivre et autres épices.

Etaler la pate feuilletée et garnir de viande.

Recouvrir de pate, découper et dorer avec |'ceuf.

Laisser reposer 15/20 minutes au frais et cuire 20 minutes a 180°C.
Servir avec des légumes a |'étuvée et un jus réduit.
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@igot » I'Ancienne

2 XK

5 kg de gigot avec os
50 g de carottes

100 g d'oignons

25 cl de vin blanc

5 cl d’'huile d'olive

2| d’eau chaude

50 g beurre manié
sel, poivre

g3

o

Badigeonner le gigot avec I'huile d'olive et assaisonner.

Couper les oignons et les carottes en brunoise et déposer dans
un plat allant au four.

Ajouter le vin blanc et 2 litres d’eau chaude.

Déposer le gigot sur une grille au milieu du four et le plat de lé-
gumes dessous.

Cuire a 150°C pendant 6 heures/ou 120°C pendant 10 heures
(nourrir de temps en temps).

Mixer le jus avec les Ilégumes et lier avec un beurre manié ou un
roux.
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Navarin s« Provencale

£—|INGREDIENTS 8 X

*

1kg poitrine de chévre
* 50 g oignons

* 500 g carottes

* 30 gdall

* 50 cl pastis

* concentré de tomates
* fond brun

* persil plat

* ciboulette

o * étoiles de badiane
$

&% PREPARATION

Couper la viande dans le sens des cdtes puis la replier sur elle-
méme.

Faire revenir la viande avec les oignons émincés et I'ail haché.
Assaisonner avec sel et poivre.

Ajouter le concentré de tomates et le pastis.

Faire réduire le jus puis ajouter les carottes coupées en rondelles,
le fond brun et les étoiles de badiane.

Laisser cuire a couvert pendant1 heure.

Ajouter le persil et la ciboulette ciselés 10 minutes avant de servir.
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