PLAT @ | . f f / / Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS |

Pour les boulettes

Pour la sauce Welsh
facile 1h
20 min
LES USTENSILES ¢
! Pour laccempagnement
] I saladier | plaque de cuisson
[ poéle 3
| casserole

| cuillére en bois




PREPARATION

On est Food’
anglier |

Dans un saladier, mélanger la viande de sanglier hachée,
Uoeuf, la chapelure, la moutarde, Uéchalote et Vail
Assaisonner en sel & poivre

Former des boulettes de la taille d’une noix

Chauffer une poéle avec un filet d’huile neutre

Faire revenir les boulettes a feu moyen jusqu’a ce qu’elles
soient dorées sur toutes les faces

Réserver

Dans une casserole a feu doux, verser la biére blonde et la faire
chauffer légérement
Ajouter progressivement le cheddar rapé en mélangeant constamment
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avec une cuillére en bois
Incorporer la créme fraiche et la moutarde de Meaux,

puis mélanger jusqu’a obtenir une sauce onctueuse
Assaisonner en sel & poivre

Remettre les boulettes dans la poéle, napper généreusement
de sauce Welsh

Couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant |10 minutes

Disposer les boulettes nappées de sauce dans des assiettes
Accompagner de tranches de pain de campagne grillées pour saucer
Régalez-vous &
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AT &

moyen

" LESUSTENSILES 1%

1h

{ 30 min

[ —

I couteau

[ planche a
découper

I poéle

| casserole

| écrase-purée

I cuillére en bois

1 plaque de cuisson

. f / / ]W Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS

Pour le colvert

2 filets de colvert

200 g d’endives

200 g de pommes Golden
50 g de beurre

10 cl de jus de volaille

5 cl de cidre brut

5 g de vergeoise brune

5 gdesel

2 g de poivre

Cerasée de pommes de terre
500 g de pommes de terre
15 cl de lait entier

50 g de beurre

5gdesel
2 g de poivre




(9'1 est ?ood’
Préparer lécrasée de pommes de terre olvert I
C éplucher les pommes de terre et les couper en y
morceaux réguliers
* Les cuire dans une casserole d’eau bouillante salée pendant 20 minutes
jusqu’a ce qu’elles soient tendres
. égoutter, puis écraser les pommes de terre avec un écrase-purée
* Ajouter le lait chaud et le beurre en morceaux
* Assaisonner avec le sel et le poivre
* Réserver au chaud

Préparer les endives et les pommes
* Laver les endives, retirer leur coeur amer, puis les couper en trongons
. éplucher les pommes et les couper en quartiers
* Dans une poéle, faire fondre 30 g de beurre
* Ajouter les endives et les pommes, saupoudrer de vergeoise,
et faire caraméliser légerement a feu moyen
* Déglacer avec le cidre brut et laisser mijoter 5 minutes
* Réserver au chaud

Cuire les filets de colvert

* Assaisonner les filets de colvert avec le sel et le poivre

* Chauffer une poéle sans matiére grasse et saisir les filets c6té peau
pendant 5 minutes a feu moyen

* Retourner les filets et poursuivre la cuisson 3 minutes cété chair

* Déglacer avec le jus de volaille et laisser réduire légerement

(Dressaqe
* Dans chaque assiette, déposer une portion d’écrasée de pommes de terre
* Ajouter les endives et les pommes caramélisées autour
* Trancher les filets de colvert et les disposer sur Uécrasée
* Arroser avec le jus réduit
* Ajoutez quelques feuilles d’endive crues en décoration pour une touche croquante

* Régalez-vous e
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LES INGREDIENTS

400 g de viande de sanglier hachée
4 galettes de sarrasin

2 poires de Picardie

3 échalotes

30 g de Vergeoise brune

10 cl de biere blonde

150 g de fromage de la région
(Maroilles, Vieux Lille ou Bergues au
choix), répé ou en fines tranches

2 cas d’huile neutre
I noix de beurre

j—

S USTENSILES | ¢
l'. poéle
[ casserole

I cuillére en bois g ¥
I plaque de cuisson




PREPARATION

I::plucher et émincer finement les échalotes

On est Fooy’
anglier |

Dans une casserole, faire fondre le beurre a feu doux

Ajouter les échalotes et la vergeoise

Laisser cuire doucement jusqu’a ce qu’elles soient fondantes et légérement
caramélisées, en ajoutant la biére en cours de cuisson pour éviter qu’elles ne collent

Réserver

Chauffer une poéle avec un peu d’huile
Faire revenir la viande de sanglier hachée jusqu’a ce qu’elle soit bien dorée
Saler, poivrer, puis ajouter la moitié des échalotes confites

Mélanger et cuire encore 5 minutes

Peler et couper en fines tranches les poires

Etaler chaque galette sur une surface plane

Déposer une couche de fromage de la région au centre,

une portion de viande de sanglier, des tranches de poire et quelques
échalotes confites

Replier les bords pour former un carré ou une enveloppe

Déposer les galettes pliées dans une poéle chaude préalablement beurrer
Chauffer 2 3 3 minutes de chaque cété a feu doux jusqu’a ce que le fromage fonde
Si désiré, ajouter un peu de fromage sur le dessus des galettes et passer

sous le grill du four pendant 2 minutes pour un résultat encore plus gourmand.

Disposez les galettes sur une grande planche en bois et accompagnez-les d’une petite
salade verte assaisonnée a ’huile de noix. Ajoutez quelques noix concassées pour une

touche croquante

Régalez-vous ®

Réalisation graphique : Cassiopée graphisme - Photo Shutterstock
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PLAT @ . / / f ]W Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS |

“Viande de cerf

Choucreute et cignons confits

moyen 1h10
35 min
N Meontage
LES USTENSILES '
o] | couteau | cuillére en bois
I poéle
| casserole

| plat a gratin
| planche a découper




PREPARATION

éplucher et tailler les carottes en petits dés

Eplucher et hacher Uail

Dans une poéle chaude, faire fondre le beurre et faire revenir
les lardons fumés

Ajouter la viande de cerf et la faire dorer quelques minutes
Incorporer les carottes, l’ail, le thym, le sel et le poivre
Déglacer avec la biére et laisser réduire de moitié

Ajouter le fond de gibier et laisser mijoter 20 minutes a feu doux

éplucher et émincer les oignons

Dans une casserole, faire fondre le beurre et ajouter les oignons
Laisser compoter doucement a feu moyen

Ajouter le sucre et la biére, puis cuire jusqu’a ce que les oignons
soient tendres et caramélisés

égoutter la choucroute cuite et Pajouter aux oignons confits

Laisser mijoter 5 minutes pour qu’elle s’imprégne des saveurs

Dans un plat a gratin beurré, étaler une couche de viande de cerf mijotée
Ajouter par-dessus la choucroute aux oignons confits

Saupoudrer de chapelure et de fromage ripé

Ajouter quelques noisettes de beurre et enfourner 3 180°C pendant I5 minutes
jusqu’a ce que la surface soit bien dorée

Accompagner d’une biére alsacienne ambrée ou d’un Pinot Noir d’Alsace

pour sublimer les saveurs du gibier et de la choucroute

Régalez-vous @

Réalisation graphique : Cassiopée graphisme - Photo Shutterstock
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I casserole

SUSTENSILES |

-

I p&éle :

Iplat a gratin - -

I cuillére en bois

purée - iy

=

- I'mixeur ou presse- -

o,
K .

500 g de viande de sanglier hachée
I oignon

3 gousses dail

20 cl de vin rouge

2 g de thym séché

| feuille de laurier

4 g de sel

3 g de poivre

30 g d’huile neutre

20 g de vergeoise brune

800 g de chou-fleur
10 cl de créme fraiche

50 g de beurre

2 g de muscade

4 g desel

3 g de poivre

40 g de chapelure

2 oignons

30 g de vergeoise brune

10 cl de biere ambrée
20 g de beurre




PREPARATION

, @n est ?0 od’
Eplucher et émincer les oignons

o
Dans une poéle, faire fondre le beurre a feu doux anq ller o’
Ajouter les oignons et les faire revenir doucement
jusqu’a ce qu’ils deviennent translucides
Ajouter la vergeoise et mélanger
Déglacer avec la biére et laisser mijoter a feu doux jusqu’a ce que
le liquide soit presque entiérement réduit
Assaisonner en sel & poivre et réserver

Eplucher et émincer l'oignon jaune

Eplucher et hacher les gousses d’ail

Dans une poéle, chauffer ’huile neutre puis faire revenir Uoignon jaune
jusqu’a ce qu’il soit translucide

Ajouter Uail et faire revenir pendant 2 minutes supplémentaires
Ajouter la viande de sanglier hachée et cuire a feu moyen jusqu’a ce qu’elle
soit bien dorée

Incorporer le vin rouge, le thym, la feuille de laurier, la vergeoise, le sel et le poivre
Laisser mijoter a feu doux pendant 15 minutes
Retirer le thym et la feuille de laurier et réserver

Découper le chou-fleur en fleurettes

Cuire les fleurettes dans une casserole d’eau bouillante salée pendant

environ 12 minutes, jusqu’a ce qu’elles soient tendres

Egoutter et mixer avec la créme fraiche, le beurre, la muscade, le sel et le poivre
jusqu’a obtenir une purée lisse

Préchauffer le four 3 180°C. Dans un plat 4 gratin, étaler une couche de viande

de sanglier

Ajouter une fine couche d’oignons caramélisés, une couche de purée de chou-fleur

puis recouvrir avec la chapelure

Enfourner le plat pour environ 20 minutes, jusqu’a ce que le dessus soit légérement doré
Régalez-vous ()
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Suivez-nous sur:



=

moyen

30 min

' QO min

[ —

. | casserole
| couteau

| poéle

| saladier . -

| fouet

T LESUSTENSILES |

g cuillére en bois
| planche a découper

- ¥

400 g de filet de cerf

2 échalotes

50 g de cornichons

10 g de cépres

100 g de tomme des Hauts-de-France
30 g de moutarde & [’ancienne
100 g de mayonnaise

20 cl de biere blonde des
Hauts-de-France

Y2 botte de persil plat frais

5 gdesel

2 g de poivre

4 tranches de pain de campagne

(environ 80 g chacune)

10 g de beurre




PREPARATION

Dans une casserole, faire réduire de moitié la biére

Couper le filet de cerf en petits dés réguliers avec

un couteau bien aiguisé

Réserver au frais dans un saladier

éplucher et ciseler finement les échalotes

Hacher les cornichons, les cépres, et le persil plat

Couper la tomme des Hauts-de-France en petits cubes

Dans un bol, mélanger la moutarde a Pancienne, la biére blonde

réduite (froide), la mayonnaise, le sel et le poivre 4 ’aide d’un fouet

Ajouter les échalotes, les cornichons, les capres, le persil
et la tomme au saladier contenant la viande
Verser la vinaigrette a la biere et mélanger délicatement

pour enrober tous les ingrédients

Beurrer légérement les tranches de pain de campagne et les toaster

dans une poéle chaude jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées

Former des portions de tartare a aide d’un cercle de présentation
ou simplement a la cuillére
Déposer le tartare au centre de Uassiette et accompagner de tranches de pain grillé

Parsemer de copeaux de tomme des Hauts-de-France pour un rendu gourmand
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PLAT @ | . f f / ]M Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS |

Pour le tartare

20 min

" LESUSTENSILES |
:

I couteau bien aiguisé
| planche & découper
| saladier

| cuillére en bois




PREPARATION

On et Food’

evreyi] !

Tailler le filet de chevreuil au couteau en petits
dés pour conserver une belle texture
éplucher et ciseler finement les échalotes

Hacher les cépres, les cornichons, le persil, la ciboulette et le cerfeuil

Dans un saladier, mélanger la viande hachée avec la moutarde d’Alsace,
les échalotes, les cdpres, les cornichons et les herbes fraiches

Ajouter le vinaigre de cidre, huile de colza, le sel et le poivre
Mélanger délicatement pour enrober tous les ingrédients

Ajouter les jaunes d’ceufs juste avant le dressage pour lier le tartare
Mélanger une derniére fois et faconner des portions individuelles

a Paide d’un emporte-piéce ou d’une cuillére

Servir accompagné de tranches de pain de campagne grillées
et d’une salade de jeunes pousses assaisonnée d’un filet d’huile
de colza et d’une touche de vinaigre

Régalez-vous &

Réalisation graphique : Cassiopée graphisme - Photo Shutterstock
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PLAT % . / /M f f Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS ¢

200 g de filet de cerf
10 g de beurre

10 g d’huile neutre

3 g de sel

2 g de poivre

Y2 céleri-rave

100 g de mayonnaise

10 g de moutarde de Picardie (ou
moutarde & [’ancienne)
5 g de jus de citron
3 gdesel
facile 30 min 2 g de poivre

20 min 4 tranches de pain de campagne
. (environ 80 g chacune)
= 10 g de beurre (pour toaster le pain)
LES USTENS‘LES ; Y2 botte de persil frais
! Y2 botte de ciboulette fraiche
| poéle | planche'a découper Y2 botte de cerfeuil frais

I rape ’
| saladier
| cuillére en bois

| couteau
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Couper le filet de cerf en fines tranches -i. !
Dans une poéle, chauffer le beurre et Uhuile neutre a feu moyen ¥
Saisir rapidement les tranches de cerf (environ 30 secondes de chaque cété)
pour qu’elles restent rosées a coeur

Assaisonner en sel & poivre puis réserver

éplucher et rdper finement le céleri-rave
Dans un saladier, mélanger la mayonnaise, la moutarde de Picardie,
le jus de citron, le sel et le poivre

Incorporer le céleri ripé et mélanger jusqu’a ce qu’il soit bien enrobé

Beurrer légérement les tranches de pain de campagne
Les toaster dans une poéle chaude jusqu’a ce qu’elles soient dorées

et croustillantes.

Etaler une couche généreuse de rémoulade sur chaque tranche de pain

Disposer les tranches de cerf saisies par-dessus

Parsemer de persil, ciboulette et cerfeuil finement ciselés pour apporter de la fraicheur

Disposer les tartines sur une grande planche en bois, accompagnées
de quelques feuilles de salade verte et de quartiers de citron

pour un contraste visuel et gustatif

Régalez-vous &
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facile |

' 30 min

45 min

T LESUSTENSILES |

. g .

" | couteau
| poéle
I spatule

| passoir

| plaque de .;ui;son

| planche'3 ::Iécoupe'r

f//f Recette pour4persons

Pour la garniture

300 g de filet de chevreuil

200 g de champignons de saison
(girolles, cépes ou champignons
de Paris)

150 g de Munster fermier

I oignon

I gousse dail

30 cl de creme liquide

10 cl de vin blanc d’Alsace

20 g de beurre

5 gdesel

2 g de poivre

I branche de thym

Pour la tartine
4 tranches épaisses de pain paysan

(pain de campagne ou pain aux graines)

10 g de beurre pour le pain
5 g de graines de carvi (optionnel)




PREPARATION

Préparer les champignens (9'1 est 7ood’
* Nettoyer et émincer les champignons eu 1
* Eplucher et ciseler ’oignon reu-l-l .

« Eplucher et hacher ail

* Chauffer une poéle a sec et y déposer les champignons émincés

* Laisser cuire jusqu’a ce qu’ils rendent leur eau de végétation

. I::goutter en récupérant le jus

* Verser un filet d’huile dans la poéle et faire revenir les champignons jusqu’a belle

coloration
 Débarrasser et réserver
* Dans la méme poéle, faire fondre le beurre et ajouter Uoignon ciselé et Uail haché o
* Faire revenir quelques minutes i
* Déglacer avec le jus de cuisson des champignons et le vin blanc, laisser réduire \
* Ajouter la créme et faire réduire jusqu’a épaississement \\

* Assaisonner de sel et poivre
* Incorporer les champignons dans la sauce et réserver au chaud

Préparer le chevreuil
* Tailler le filet de chevreuil en fines lamelles
* Dans une poéle chaude, saisir les morceaux rapidement avec une noisette de beurre
* Assaisonner en sel & poivre

Préparer les tartines
* Beurrer légérement les tranches de pain et les toaster
sur une poéle chaude jusqu’a ce qu’elles soient dorées et croustillantes
* Déposer une couche généreuse de champignons a la créme sur chaque tartine
* Ajouter les lamelles de chevreuil snacké par-dessus

Gratiner avee le Munster
* Tailler le Munster en fines tranches et disposer sur les tartines
* Placer sous un grill chaud quelques minutes jusqu’a ce que le fromage
fonde et commence a dorer légérement

(Dressaqe
* Servir les tartines bien chaudes
* Ajouter quelques graines de carvi sur le fromage pour un parfum typique alsacien

* Régalez-vous (L)
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ENTREE @ : 3 : f f f f Recette pour 1 terinne

LES INGREDIENTS *©

Pour la terrine

500 g d’épaule de sanglier
250 g de gorge de porc
150 g de foie de porc

2 échalotes

10 g de sel

3 g de poivre noir moulu

3 g de quatre-épices

6 cl de cognac

3 cl de vinaigre de cidre
| ceuf

5 cl de creme liquide

D - 32h Gelée au Gewurztraminer
. 20 cl de Gewurztraminer
) 5cld’eau
- 30 min : 2 feuilles de gélatine (4 g)
; . : 5 g de sucre
I g de sel

" LESUSTENSILES |8

-y ) : Pour laccempagnement
* I mixeur ou | tamis "\ o 150 g de confiture de mirabelles
hachoir | terrine avec couvercle »

| saladier
| casserole
| fouet




'
(9'1 est ?Qod’

~ Terrine de sanglier Cl.nqlier |

* Couper épaule de sanglier, la gorge et le foie

PREPARATION _

en morceaux

* Dans un saladier, mélanger avec le cognac, le vinaigre de cidre,
le sel, le poivre et le quatre-épices

 Couvrir et laisser mariner 4 heures au frais

* Eplucher et tailler en mirepoix échalotte (cube de | cm)

J égoutter la viande et la hacher finement avec les échalotes

* Ajouter ceuf, la créme et bien mélanger

* Préchauffer le four 3 150°C

* Tasser la préparation dans une terrine

* Couvrir et cuire au bain-marie pendant |h30

* Vérifier la cuisson avec la lame d’un couteau qui doit ressortir propre

* Laisser refroidir

Gelée au Gewurztraminer
* Faire chauffer le Gewurztraminer avec ’eau, le sucre et le sel
* Hors du feu, incorporer la gélatine préalablement ramollie
dans Ueau froide et bien essorée
* Laisser tiédir avant de verser une fine couche sur la terrine refroidie
* Réfrigérer au moins 24 heures avant dégustation pour permettre
aux saveurs de se développer

| Dressage

* Servir des tranches de terrine sur du pain de campagne légérement toast¢,
accompagnées d’une cuillerée de confiture de mirabelles pour un équilibre
parfait entre le salé et le sucré

* Régalez-vous &
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T &S

moyen

" LES USTENSILES

| couteau

| planche &
découper

| poéle

| casserole -

I bol

1h

30 min

I cuillére en bois
| plaque de cuisson

/ / / ]M Recette pour 4 personnes

LES INGREDIENTS ¢

400 g de viande de sanglier hachée
2 tranches de pain de mie
10 cl de lait entier

| ceuf

I oignon

2 gousses dail

Y2 botte de persil frais

5 gdesel

2 g de poivre

10 g de moutarde

30 g de farine pour enrober
5 cl d’huile d’olive

30 cl de Riesling

30 cl de créme liquide

2 échalotes

30 g de beurre

10 g de moutarde & ’ancienne
2 g de sel

I g de poivre blanc



b - -t =~ 1 o o 1
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= X PREPARATION /\\')
- — ﬁ :

o

éplucher et hacher les oignons, Vail, et ciseler le persil 5
Tremper la mie de pain dans le lait entier

Dans un saladier, mélanger la viande de sanglier hachée,

la mie de pain imbibée, U'ceuf, les oignons, l’ail, le persil, e
la moutarde douce, le sel et le poivre Syt i
Former des boulettes réguliéres de 30 g chacune, -

. les rouler légerement dans la farine
i Chauffer Uhuile d’olive dans une poéle
Faire dorer les boulettes sur toutes les faces pendant 5 minutes

Réserver sur une assiette

éplucher et hacher finement les échalotes
kit Dans la méme poéle, ajouter le beurre et faire revenir
les échalotes jusqu’a ce qu’elles soient translucides
Déglacer avec le Riesling et laisser réduire de moitié
Incorporer la moutarde a 'ancienne et la créme
Laisser réduire jusqu’a épaississement
Assaisonner en sel & poivre
Remettre les boulettes dans la poéle avec la sauce au Riesling
Couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant |10 minutes

pour que les saveurs se mélangent parfaitement

Servir les boulettes nappées de sauce au Riesling, accompagnées de spiitzle, e gt
; de pommes vapeur, ou d’un écrasé de pommes de terre Fi
e Parsemez le plat de persil frais ciselé pour apporter une touche de couleur
= et de fraicheur i
Servir avec un verre de Riesling A

Régalez-vous &
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P = 2 y " 4 ; - 500 g de pommes de terre
y Ly . 3 = a chair ferme

I oignon

| ceuf

40 g de farine

5 gdesel

2 g de poivre

5 cl d’huile d’olive

4 saucisses de sanglier
100 g de tomme des Vosges
20 g de beurre

WA 1CWFo U _ et T 40 g de miel de sapin
A : = :I. '_ a3 R o gl _:'_' 10 cl de fond de volaille
s S LT T e o 5 g de moutarde & l’ancienne

i £ e 10 g de beurre

LESUSTENS\LES g e e

: (m ES I rape t I plaque de cu'isson Y2 botte de ciboulette
I couteau |l planche a decouper e 9
Ipoele A 'h R Rt N T e
| 1bel S S e T
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Itorchon 5 L :
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PREPARATION

I::plucher et raper les pommes de terre

On est Fooy’
anglier |

Les presser dans un torchon propre pour retirer

Uexcédent d’eau

éplucher et ciseler finement Poignon

Dans un bol, mélanger les pommes de terre rapées, l’oignon,
Uoeuf, la farine, le sel et le poivre

Former des galettes de 10 cm de diamétre

Chauffer Uhuile d’olive dans une poéle
Déposer les galettes et les faire dorer 5 minutes de chaque c6té a feu moyen
Les déposer sur du papier absorbant et réserver au chaud

Faire fondre le beurre dans une poéle et cuire les saucisses de sanglier
a feu doux pendant |0 minutes en les retournant régulierement
Débarrasser et couper en troncons de 4 cm

Dans une casserole, faire chauffer le fond de volaille avec la moutarde
a Pancienne et le miel de sapin

Laisser réduire légerement

Monter la sauce au beurre pour obtenir une texture nappante
Assaisonner en sel & poivre

Sur chaque galette de pomme de terre chaude, déposer quelques morceaux

de Tomme des Vosges

Ajouter les trongons de saucisse de sanglier et napper de miroir au miel de sapin
Parsemer de ciboulette ciselée

Servir chaud avec un vin blanc typé du Jura ou d’Alsace
Régalez-vous ®

Réalisation graphique : Cassiopée graphisme - Photo Shutterstock ~Z~~

Suivez-nous sur:
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