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Deux nouvelles recettes rapides et modernes de viande chevaline : merci le CIV !

L’année derniere, le CIV a demandé a des chefs cuisiniers de réaliser une recette de viande chevaline en moins de 24 minutes,
préparation et cuisson comprises... Cette année, le CIV persiste et signe avec le concours de recettes "C'est lui le chef ", en partenariat
avec le magazine REGAL, avec I'objectif de mettre les hommes aux fourneaux pour une cuisine chrono !

Entre un Wok du Chéne vert et un Kebab de Drancy, pas facile de faire un choix !

> Viande

> Cédric Zozime, Drancy (93) Chevaline

. ' INGREDIENTS
\N(ozi!:ec\:l,il:g:nde r pour 4 personnes

au chutney

de fruits 600 g de steak haché

de viande de chaval

8 branches de romarin
ou de fenouil

2 . 3 soupe de persil plat
haché

1 gres oignon haché

1 petite c. 3 café de harissa
1 gresse pincée de corfandre
en poudre

Le jus de 2 citrons verts

Viande
Chevaline
——

David Van Laer
"Le Chéne Vert - Lafayette Gourmet”

nes 400 g de rumsteck de viande chevaline, 150 g de
méche, 1 petit radis noii, 1 pomme Granny, 1 ¢ &
souped'huile d'arachicks, sl fin. 1 pomms,
1 oignon, 12 poivion rouge, 50 g de raising de
Cotinthe, 1 dl de vinaigre de Xéres, 10 g de suere

Kebab au trot et tagliatelles
semoule, 1 ¢ & café de miel d'acadia, paprika, cuny
poivre ce Cayenne de concom b re

Praparation Prégarsr ke chutnay : éplucher ks légumes et
“ cisson ; les fruits puis les tailler sn grosse bruncise. Faire
24 mirntes bl ke vinaigre, le s, e misl ot Iesepr:-z‘s. Couper les branches de romarin 3 une  Peler et &craser 13 gousse dail, la mette “*#esrssrneamesraesarnnes

Ajouter les léqumes et les fuits. Laisser cuire longueur de 15 cm. dans un saladiar avec les_t_agli:tel_les REALISATION
.y s B de concombre et la moitié du jus . =
jusiu'a lobtention d'une compate. Dans une jatte, mélanger viande, de citron. Saler selon votre godt et = LBETLE
Tailler la viande en siguillsttes persil, coriandr, oignon et jus de  mélanger. SRR EE A e
) e citron. Ajouter ensuite la harissa et le
Dians un wok ou une grarde podle, ssisr ls jus de citon restant, saler et bien  Semir les kebabs avec les taglistelles

mélanger. Incorporer lceuf entier,  de concombre qui rafraichissent leur

visnde dans Mhuile 18s chauds. Assaisonner indlatger A aoxmeae; s Foras oy e ek,

Senvr sussitdt avec le chutney de fuits boulettes allongées autour de chaque
biton de romarin en laissant 5 cm pour
Une salade de mache, samentée de dés de pouvoir Les tenir 3 la main.

me 2t de fines trarches de radis noirs Faire cuire au grill du four en ratour-
accompagne parfaiternent ce plat leger st nant & mi-cuisson.
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Pour plus de recettes : www.civ-viande.org
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