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S CHASSE AUx IDEES RECUES
GILBIER EN SCENE

EDITION 1017

Lassociation Euro-Toques France et ses chefs fetent au-
jourdhui la 5¢ ann¢e de cet evenement « Gibier en Scene ».
Cette operation en association avec la Féderation Nationale
des Chasseurs a pour but de vous faire découvrir et / ou
redecouvrir le Gibier, un produit souvent méconnu, gréce au
savoir-faire de nos chefs |

Le gibier a quoiqu'il en soit beaucoup d'atouts, loin de son
image de nature morte, le gibier est dans l'air du temps et
de plus en plus souvent sur les tables des restaurants.
C'est en effet une viande fine en goot, sauvage, maigre et
nourrie naturellement.

On peut se faire plaisir avec un bon plat de gibier, qu'il soit
traditionnel ou plus moderne avec des accords sucrés-salés,
voire avec une sauce au chocolat |

Aujourd'hui, cuisiner le gibier ne se résume plus aux plats en
sauce et cuissons de plusieurs heures. La vionde de gibier
devient tendance et synonyme de recettes plus simples et
modernes. Barbecues, brochettes, saucisses de gibier, burger
de sanglier ou de chevreuil... au restaurant ou a la maison,
tout le monde peut se faire plaisir.

Bon appétit !

@ Le Gibier, c'est trop fort en goot

J§ Ca dépend ! La viande de gibier a un goot sauvage,
toutefois cela depend du type d'animal et de son
age, plus il est age plus le goot sera prononce. La
facon de cuisiner le gibier et de I'accompagner a
¢galement un impact sur le goot du gibier, pensez-y |

@ Le Gibier, c'est lourd & digérer

j§ Faux | Le gibier est une viande maigre, a titre de
comparaison, 759 de gibier contiennent entre 1g et
3g de lipides alors que les parties maigres du boeuf
en contiennent de 3g a | lg !

@ Le Gibier est long et complexe & cuisinier

)5 Tout dépend de la recette ! Vous trouverez dans
ce livret des recettes de chefs pour travailler le gibier
de facon ¢laboré¢e. Mais vous pouvez ¢galement
le travailler plus simplement par exemple en faisant
poeler ou sauter du gibier jeune.

@ Le Gibier ne se mange qu'en automne/ hiver

JS Pas toujours vrai | Pour respecter les cycles de
reproduction des animaux, la chasse n'est ouverte
qu'a certaines periodes durant lesquelles on frouve
plus facilement de la viande de gibier.
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LIEVRE A LA ROYALE

Recette de Paul Bocuse
Ingrédients
=& Pour deux dodines :
- 3 lievres dont | coupé en morceaux assez gros

—g— Farce :

- 1.8 kg de chair & dodine + 50 g de foie gras
- 100 g de pain de mie trempe dans 160 g
de lait

- 100 g d'¢chalotes hachées

- 20 g de persil hache

- 2 oeufs

- 2 cullleres de farine. { — IV ) )
) —aw Mixez les foies, les cceurs et les rognons. Salez, poivrez et

Progression

melangez le tout.

—aw Pesez les deux lievres separement puis répartissez a poids
¢egal la farce et les morceaux de lievre.

—aw Cuisez dans le four Frima®, mixte & 50% vapeur, four & 80° et
2 barres pour environ 12 heures.
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Progression

—aw Saisir les perdreaux, ajouter la garniture aromatique, faire
suer sans coloration, flamber au Calvados puis mouiller avec
le cidre.

PER.DREAUX ROU@E EN Coco‘r‘rg' —=w Faire mijoter de 15 a 25 min & feu doux.

Mouiller avec le fond de volaille puis passer au chinois, puis

PURée DE POTIMARRON monter le jus au beurre.
JUs AV GLDR.E ET CALVADOS —aw Faire une brunoise de potimarron, faire suer les oignons aussi

en brunoise et laisser cuire & couvert environ 15 min.

Recette de Eric ROY
LHostellerie du Lion d'Or
a Beaumont Le Roger (27)

—=w |a cuisson atteinte, girafer et monter au beurre.

—aw Dresser en assiette, a laide d'un cercle la purée, lisser et
disposer le perdreau taille et verser le jus en déco faire une
julienne de pomme fruit au dernier moment et une herbe fraiche.

Ingrédients pour 4 personnes :

——g= - 4 perdreaux

- Talon de Bayonne

- | bouteille de cidre, Calvados

- 70 gr beurre

- Pm Fond de volaille

- Sel, Poivre

- | potimarron

- 1/2 oignon blanc

- 80 gr beurre

- 1/4 de pomme

- Carniture aromatique : 2 carottes,
| poireavy, ail et 2 gousses dail,
Pm persil, thym, laurier
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ERDRIX ROVGE
ZN ECALLLES DE CEPES,

ET SON AGGOMPA@NEMENT

Recette de Stéphane GOURAULT
Chateau de Montvillargenne a Gouvieux Chantilly (60)

Ingrédients :

== - 2 perdrix Rouge =g bBouillon pour la sauce
- 300 gr de Pommes de
terre Belle des Sables - 100 gr de carottes
- 150 gr de Cerfeuil - 100 gr d'oignons
tubereux - 30 gr de pieds de céleri
- 50 gr de carottes - 10 gr dail
- 50 gr d'Oignons - 50 gr de blancs de
- 100 gr de cepes poireau
bouchon - 20 cl de vin jaune
- 25 cl de Jus de Veau - 30 gr de farine
- 10 cl Creme Liguide - Queue de persil
- 100 gr Beurre clarifie

- Sel, poivre =g Poc¢lée de champignons
des bois

—g— Farce fine
- 50 gr de giroles

- 20 gr de blanc d'oeuf - 50 gr de pieds de

- 5 cl de creme liquide mouton

- Persil plat - 50 gr de chanterelles
- 20 gr d'¢échalotes - 30 gr de lard

- 2 cl de vin jaune Colonata

Progression

—aw Habiller les Perdrix Rouge, lever les
supremes et les cuisses. Reserver les
carcasses pour la sauce.

=ww Bouillon : tailler les carottes, céleris,
oignons en mirepoix. Emincer le poi-
reau, ajouter ail, thym, laurier, mettre &
cuire pendant 30 minutes dans | litre
deau. Cuire les cuisses pendant 1h30
dans le bouillon, efflocher la viande des cuisses
cuites, et garder le bouillon. Tailler la carotte en bruncise, et ciseler
[oignon. Faire suer au beurre clarific avec la viande des cuisses et déglacer
au vin jaune. Mouiller avec du bouillon. Laisser mijoter pendant 45 minutes.

—aw Sauce vin jaune : faire colorer les carcasses, singer, deglacer, mouiller
avec le reste du bouillon et le jus de veau.

—aw Prelever les aiguillettes sur les supremes et faire une farce fine avec blanc
doeuf echalote, persil, vin jaune et creme liquide. Saisir les supremes de
perdrix au beurre et reserver. Couper les chapeaux de cepe en franche
fines de 2 mm d'epaisseur Enduire les supremes de perdrix coté peau avec
la farce fine et disposer les tranches de cepes regulierement sur la farce.
Réserver au frais.

—aw Eplucher et laver les pommes de terre. Fagonner en petits tonneaux de
2 cm de diametre et tailler & la mandoline 2 mm d'¢paisseur. Faire revenir
au beurre clarifie pendant quelques minutes. Dans un petit poelon avec
un emporte-piece de 6 cm de diometre les disposer en rosace avec trois
couches. Les cuire au four 10 & 15 minutes.

Reéaliser 6 galettes de Belle des Sables (oomme Anna).

—aw Eplucher, laver le cerfeuil tubéreuy, cuire a cru au beurre, finir au four
pendant 8 minutes.

—aw Saisir le lard Colonata et faire suer les ¢chalotes. Cuire les champignons
dans ce mélange.

—aw Monter les gateaux de Belle des Sables. Dans un cercle de 6 cm alterner
des couches de pomme Anno, mijoté de cuisse, pomme Anna, mijoté, pomme
Anna. Saisir & nouveau les supremes avec les ecailles de cepe. Finir la cuisson
au four 68° & coeur.

—ww Finaliser la sauce (filtrer, cremer, faire réduire, et rectifier [assaisonnement).
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MEDALLLON DE BICHE AUX POIRES
ET CERFEVIL TUBEREUX

Recette de Erik SEGURAN
Lycee Hotelier Jean Rose (77)

Ingredients pour 6 personnes :

—g— - 6 m¢daillons de biche de 150 gr
- 2 poires Variete Comice ou Martin Sec
- 200 gr de cerfeuil tubéreux
- | baton de cannelle
- 100 g de beurre
- 10 g de cassonade
- 10 cl de vinaigre balsamique
- Fleur de sel
- Poivre du moulin

Progression

—aw Laver, éplucher et couper les poires en quatre et enlever les
pepins. Laver et éplucher les cerfeuils. Les couper en quartiers.

—aw Pocher les poires une dizaine de minutes dans I'eau bouillante.
Conserver I'eau de cuisson.

—aw Sauter les cerfeuils tubéreux dans une poele avec 25 gr de
beurre, pendant quelques minutes puis assaisonner et réserver au
chaud.

—aw Dans une poele, faire fondre 25 gr de beurre, ajouter la cas-
sonade et la cannelle. Faire caraméliser legerement puis ajouter
les poires et les colorer.

—aw Dans un sautoir, faire chauffer le beurre, une fois celui-ci couleur
noisette, faire sauter les medaillons de biche en les retournant.
Assaisonner et réserver au chaud.

—waw D¢graisser la poele et déglacer au vinaigre balsamique. Ajouter
un peu d'eau de cuisson des poires et laisser réduire. Ajouter une
noisette de beurre & la fin.

—aw Dresser les medaillons sur une belle assiette et servir aussitor.




GCibier de Chasse Chasseurs de France?® :
La marque du plaisir et de la santé

Réinventons la preparation du gibier et redonnons-lui toute sa
place dans notre cuisine d'avjourdhui avec la marque Gibier
de Chasse Chasseurs de France®.

Cette marque est une garantie d'hygiene, d'origine (gibier
sauvage francais) et de tracabilite pour le gibier commercialise.
Elle vous permettra de retrouver les qualités nutritionnelles et le
bon goot du sauvage dans vos assiettes.

Place aux viandes oubli¢es et aux recettes modernes |

Retrouvez-nous ainsi que nos partenaires sur :
wwuw.chasseurdefrance.com




