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Mon dada, A v
- Cest la cuisine...

En ces temps ou chacun court a ses fourneaux et cherche

de bonnes recettes pour célébrer le 24 décembre,

voila deux petites idées a souffler a vos clients gastronomes -
. le cuisinier qui sommeille en eux impressionnera ses convives
| avec un roti de viande chevaline, sauce grand veneur
, ou encore des cotes de cheval, sauce forestiere.
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Ingrédients pour 1,5 kg de roti,
soit 8-10 personnes :

Pour la marinade :

1 bouteille de vin rouge corsé ;

1 verre de vinaigre de vin ;

4 cuilleres a soupe d'huile d’olive ;
2 oignons ;

4 échalotes ;

4 carottes ;

3 gousses d'ail ;

1 bouquet garni ;

| 1 branche de céleri ;

_ Poivre en grain, sel, clous de girofle.
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Pour la sauce :

1 cuillere a soupe de créeme fraiche ;
1 a 2 cuillere (s) a soupe de cognac ;
2 cuilleres a soupe de gelée de groseilles ou dairelles.

Recette :

La veille, préparation de la marinade.

Couper les légumes en morceaux d'un centimétre.

Mettre le roti dans un grand récipient, le recouvrir de vin,

de vinaigre et d'huile d'olive. Ajouter le bouquet garni,

| le poivre en grain et salez.

| Laisser mariner 24 h en prenant soin de retourner plusieurs
fois le roti.

Egoutter la viande, éponger-la avec un linge et réserver.
Filtrer la marinade et réserver le vin.
Faire revenir les légumes dans une noix de beurre. Mouiller
avec le vin et laisser mijoter, a découvert, jusqu’a ce que la
sauce réduise de moitié. Filtrer de nouveau. Réserver les
mmmwm légumes.

emettre le vin a feu doux, vérifier I'assaisonnement, lier
avec une cuillere a soupe de creme fraiche et ajouter le
cognac. Juste avant de dresser, ajouter la gelée de groseilles.
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Enfourner la viande. Fiez-vous a votre boucher pour
connaitre le temps de cuisson idéal pour votre piece de roti
(autour de 45 min). A mi-cuisson, retourner le roti.
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Servir le roti nappé de sa sauce, accompagné de ses petits
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[ marrons grillés,

Au nom de tout Interbev équins,
bon appétit et joyeuses fétes de fin d’année !

Vous étes boucher ch

NG
de la viande chevalil ?
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