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SIGNÉ
BERNARD RAVET

P.-M. Delessert

Filet de selle de chevreuil
crosnes et cardons épineux
jus à la lie d'humagne et génépi

Ingrédients
Pour la viande
400 g filet de selle
de chevreuil
2 branches de thym
2 cl huile de colza

Pour les légumes
150 g crosnes
300 g cardons

épineux préparés
100 g gros sel

50 g beurre

Pour le jus
20 cl jus de viande
100 g mirepoix
2 cl lie d'humagne et
génépi
2 cl huile de colza
10 cl vin rouge

24 heures avant de servir
Préparation du chevreuil
Bien parer le chevreuil en retirant les peaux qui
l'enveloppent. Eventuellement enlever la partie
la moins épaisse du filet pour obtenir un cylindre
bien régulier, le ficeler tous les 2 cm sans trop
serrer. Réserver les parures. Poivrer le filet au

moulin, le badigeonner d'huile et poser le thym
par-dessus; bien l'emballer dans un film et le

laisser 24 heures au frais.

Le jour du service
Préparation du jus
Faire rissoler les parures à l'huile jusqu'à
coloration, ajouter la mirepoix, laisser rissoler
encore 1 minute en remuant; égoutter,
remettre dans le sautoir, ajouter le vin rouge
et le jus de viande. Faire cuire doucement
30 minutes; filtrer. Vous devez obtenir
une consistance sirupeuse. Ajouter la lie,
assaisonner, réserver.

Préparation des légumes
Déposer les crosnes dans un linge avec
le gros sel, faire un baluchon et bien
frotter jusqu'à ce que la peau s'enlève,
laver pour éliminer le sel et les peaux.
Faire cuire 2 minutes à l'anglaise,
rafraîchir. Découper les cardons en
bâtons de 1 cm de côté et 5 cm de long.

Cuisson et finition
Assaisonner la viande, la saisir à l'huile
pendant 3 minutes de tous les côtés,

égoutter et laisser reposer pendant
la finition. Glacer les crosnes et les

cardons, assaisonner. Faire tiédir la

sauce. Réchauffer un peu la viande si

nécessaire. Découper 4 belles parts de
viande ou 8 petites, dresser une partie
des légumes tout autour, le reste à part.
Présenter le jus dans une cuillère posée
sur l'assiette.
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