Favé de biche au Banguls et aux
(_ramberries

4 paves de biche (surgelés)

15 cl de Banyuls

3 cuillerée a soupe deranberries
séchées

1 cuillerée a soupe de vinaigre de
Banyuls

2 cuillerées a café de cannelle
10 gr de beurre

Sel, poivre

1 cuillerée a soupe d’huile
d’arachide

Préparer la marinade : dans un petit saladier gétde
Banyuls, le vinaigre de Banyuls, la cannelle, lesberries,
le sel et le poivre (a votre go(t).

Y plonger les paveés de biche encore surgeléssseai
mariner toute la matinée (au moins 4 heures sboedes
paveés encore congelés) en mélangeant de tempsips.te

20 a 15 minutes avant de servir, égoutter les pawvés
réserver.

Faire réduire la marinade (avec les cranberries$ dae
poéle pendant 10 mn et réservez.

Dans la méme poéle, faire chauffer I'huile et sdes pavés
de chaque c6té. Faire cuire 4 a 6 minutes suivane v
préférence de cuisson, deux minutes avant la fia daisson
ajouter le beurre ramolli et le laisser fondre @otremuant
les pavés dans la poéle. Saler et Poivrer, laispeser les
pavés au chaud et couverts d’'un papier aluminium.
Vider le surplus de jus de la poéle et y versemaleveau la
réduction pour la réchauffer.

Servez les pavés avec le jus chaud réduit.

En accompagnement nous avons mangé des cepes
fraichement cueillis, mais vous pouvez aussi seeiplat
avec une purée de céleri.

Vous pouvez me retrouver sur : http://pascaleadoalblog.com/
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