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@%@@tte

Les bisons ont bien failli disparaitre, rayés de la surface de la terre par la
bétise humaine. Sauvés in extremis, ils sont maintenant élevés pour leur viande.
A Genéve, on en trouve un imposant troupeau a deux pas de [’aéroport.

COTE DE BISON DE COLOVRE

poélée aux zestes de citron confits et au poivre vert

Histoires gourmandes/Ed. Jouvence

3 O Septembre 2005

(CREATION: PHILIPPE CHEVRIER)

Ingrédients: 1 cote de
bison de 1,2 a 1,4 kg;
parures de bison; 2 ci-
trons verts; 1 échalote
ciselée; 1 dl de vin rou-
ge; 5 dl de fond de bi-
son ou fond brun de
veau; 200 g de beurre;
1/2 botte de persil plat;
un peu de fleur de sel
de Guérande; un peu de
mignonnette de poivre;
un peu d'huile d'arachi-
de; 20 g de poivre vert
entier. Pour le sirop: 50 g
d'eau; 50 g de sucre.

Préparation: chauffer
le four (thermostat 7/8).
Préparer les citrons: les
éplucher a I'aide d'un
économe, tailler le zeste
en julienne et blanchir
les zestes 3 fois. Les
confire 1 heure dans un
sirop. Pendant ce temps,
peler a vif les citrons,
récupérer les quartiers.
Réserver.

Assaisonner la cote de
bison avec la fleur de sel
et le poivre mignonnet-
te. Démarrer la cuisson
de la cote sur une
plaque a rétir bien chau-
de avec de 'huile. La
disposer coté graisse,
bien la saisir, puis la
mettre au four 4 mn de
chaque c6té. La sortir,
mettre une cuillére a

soupe de beurre et
I'arroser 4 ou 5 fois en
la laissant au bord du
four ouvert. La réserver.
Dans la plaque a rotir,
faire revenir les parures,
ajouter |'échalote et le
persil ciselés, déglacer
au vin rouge. Réduire,
ajouter le fond de bison
ou de veau, rectifier
I'assaisonnement et
passer la sauce a |'éta-
mine.

Présenter la cote aux
invités.

Terminer la sauce en

la montant au beurre.
Ajouter les zestes et les
quartiers de citron ainsi
que le poivre vert, juste
avant de servir.
Remarque: il est préfé-
rable de cuire la cote
20 min avant de la man-
ger. On peut la réchauf-
fer au gril du four en la
beurrant uniformément.

Vins: Bertholier rouge
2003, Domaine des
Hutins, Jean et Pierre
Hutin; Syrah 2000,
Denier Mercier; Clos

du Marquis 1995, Saint-
Julien, Famille Delon.

»)) Recette tirée de:
Histoires gourmandes,
Philippe Chevrier,
Editions Jouvence.
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