
CIVET DE CHEVREUIL

30 min

2h45

24 h

@ M A I S O N V E S S I E R E

Ingrédients   (pour  4  personnes)  :  
 1kg découpe de chevreui l  dans la
g igue
150gr  de lard  sa lé  en dés
20cl  de  crème l iqu ide
2 càs de far ine
sel  poivre

Pour  la  mar inade :
1  L  de v in  rouge corsé
2 càs d ’hu i le  d ’o l ive
2 carottes  en rondel les
2 o ignons émincés
2 gousses d ’a i l
1  bouquet  garn i
Zestes d ’un c i t ron et  d ’une orange
1 càs de v ina igre  de v in

NOS CONSEILS
 
Préparer la marinade dans un saladier. Plonger les
morceaux de viande en cube et laisser mariner au frais
pendant 24 heures.
Le lendemain, sortir la viande de la marinade, éponger
et laisser 1h à température ambiante.
Faire revenir les éléments aromatiques avec du beurre,
puis les lardons. Réserver. Faire revenir la viande dans
un beurre bien chaud. 
Mettre les morceaux de viande avec les éléments
aromatiques et singer avec la farine et mouiller avec la
marinade. 
Cuire le civet environ 2h30.
Incorporer la crème liquide et porter à ébullition 15
minutes. 
Vous pouvez aussi le lier au sang. 

ACCOMPAGNEMENTS À RETROUVER SUR NOTRE CARTE  :
Tat in  de pommes aux cèpes
f lan de g i ro l les  et  échalotes

ou des pâtes f ra îches a l  dente

P O S T E Z  L E S  P L U S  B E L L E S  P H O T O S  D E  V O S  R E P A S  D E  F Ê T E S
S U R  I N S T A G R A M  A V E C  L E  # F E T E S A V E C V E S S I E R E

La Maison Vessiere vous souhaite un agréable moment gourmand 


