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Recette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

(yôte& cfe cc/^an
Çflecettefioiif* S he/vion/iex

En pleine saison de la

chasse, nous vous proposons

une recette typiquement

valaisanne, qui saura
plaire aux amateurs de

gibier. Simple à réaliser,
cette recette peut également

se préparer avec
des médaillons de cerf.

Temps de préparation: 20 minutes (plus marinade)

Ingrédients: 10 côtes de jeune cerf ou 10

médaillons de 80 g, 1 dl de génépi, 10 baies de

genièvre, 50 g de beurre, 2 dl de crème, 0,5 dl

d'huile, sel, poivre.

Génépi: eau-de-vie aux herbes des Alpes et
notamment à l'armoise des glaciers. Peut être

remplacée par l'eau-de-vie de genièvre.

Garniture: demi-pomme pochée, sauce aux
airelles, nouilles fraîches.

Préparation: parer les côtes. Les faire mariner

5 à 6 heures avec le génépi et les baies de

genièvre écrasées. Egoutter et essuyer les

côtes. Saler et poivrer. Passer la marinade au

chinois. Poêler les côtes en les gardant rosées.

Retirer du feu et déglacer avec la marinade.

Laisser réduire à glace. Ajouter la crème et
cuire 3 minutes. Monter la sauce au beurre.

Napper les côtes et servir avec la garniture.
Boisson : pinot noir du Valais.
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