Ches

(o
.

& N Ales

Roti de biche mariné et ses Iégumes

Ingrédients pour 10 personnes
Cuisson 1/2 h par livre de biche

« 1 r6ti de biche de 2 kg préparé par le boucher

« 1 litre de bon vin rouge (le méme si possible quesoira sur le plat)
- 1 oignon

« 2 carottes

« 2 feuilles de laurier

+ quelques baies roses

« 1 casoupe de cardamome

« sel, poivre 5 baies

« 600 g de champignons (cepes et mélange champétreipmoi)

« 400 g de purée de céleri (surgelée)

La veille

Préparer une marinade avec le vin, les carottes cpaes en rondelles, les feuilles de
laurier et la cardamome. Plonger le réti bardé danda marinade, saler et poivrer le roti.
Mettre au frais jusqu'au lendemain en retournant detemps en temps la viande.

Le jour méme

Préchauffer le four T 7/8 (210/240°)

Sortir le réti sur une grille pour qu'il s'égoutte. Mixer la marinade en enlevant les
feuilles de laurier. Réserver.

Mettre le r6ti dans un plat avec un peu d'huile eenfourner pour 2 heures environ en
retournant celui ci & mi-cuisson. Au bout de 1/2 hee vérifier la cuisson et baisser la
température si utile. La viande doit étre tendre qand on y plante une pointe de couteau.
Préparer la sauce

Dans une casserole faire chauffer et réduire de nta@ la marinade. Passer au chinois
pour unifier la sauce.

Remettre a chauffer doucement en ajoutant environ@cl de creme fraiche pour rendre
la sauce onctueuse. Rectifier 'assaisonnement gile.

Préparer votre purée de céleri et votre poélé de empignons simplement revenus a la
poéle avec un peu d'huile, sel, poivre et persil)



Découper le roti en tranches.

Monter vos assiettes sur des assiettes chaudes déf@rence : disposer un cercle de
purée de céleri dans chaque assiette, quelques chagnons, une ou deux tranches de
réti nappées de sauce et dégustez.

Le fait de faire mariner rend la viande trés tendet parfumée, la biche est un gibier qui
n'est pas trop fort en golt et cette préparation donvient parfaitement, tendre et
savoureux une réeussite.
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