- - 4 . . Marinade
E m Iette d e dal m aux g rl Ottes Mariner la viande de daim avec le vin rouge, le vinaigre, la gousse d’ail, les [égumes en mirepoix, les queues de persil et I'huile

de pépins de raisins, pendant 24 & 48 heures au réfrigérateur.

PREPARATION : 1 H 30 - MARINADE : 24 A 48 H - CUISSON : 1H30 Procédé
Egoutter la viande et la garniture de la marinade, assaisonner, suer rapidement la viande, ajouter les [égumes, déglacer avec le vinaig
de vin, mouiller avec la marinade et le fond de gibier, ajouter le bouquet garni. Cuire a feu doux pendant 1 heure a 1 heure 30.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES Laisser refroidir, égoutter la viande et I'émietter. Ajouter les griottes dans la cuisson, réduire le tout aux 3/4, lier la viande avec la sauce
1 kg d’épaule de daimm 2 betteraves crues QS de sel, poivre du moulin, beurre, chips de betterave (Page 128) rectifier 'assaisonnement.
m 1 cuillere a soupe de miei 1 litre de vin rougem 1 gousse d'ailm 1 oignon en mirepoixm 1 carotte en mirepoix
m 1 bouquet de persil (queues 200 g d’huile de pépins de raisinsa 50 g de vinaigre de vin Dressage
m 200 g de fond de gibier (Page 189) m 1 bouquet garnim 100 g de griottes (surgeléesa 240 g de purée de carottes Dans un verre, dresser la purée de carotte chaude, ajouter les batonnets de betterave puis I'émietté de daim aux griottes.
(ou de potimarrons) Décorer avec une chips de betterave. §
()
« Astuce du chef » S
PREPARATION On peut servir I'émietté de daim aux griottes en plat ; dans ce cas, dresser dans un cercle. 2
Eplucher les betteraves, les tailler en batonnets puis les étuver au beurre avec le miel, B "
a couvert d’'un papier sulfurisé. Rectifier I'assaisonnement. =
Conseil du caviste : 2
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