
SAUCE GRAND VENEUR

30 min

2h00

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

Ingrédients   (pour  4  à  5  personnes)  :  
100 gr  de  carot tes
100 gr  d ’échalotes
50 gr  de  p ieds de champignons de
Par is
10 c l  de  v ina igre  de Vin
3 c l  de  Cognac
75 c l  de  bon v in  rouge
1L de fond de g ib ier
15 gr  de  beurre
5 c l  d ’hu i le  d ’o l ive
1 branche de thym
1 feui l le  de  laur ier
5  gr  de  poivre  en gra in
Os et  parrures de g ib iers

NOS CONSEILS

Éplucher et laver les carottes, éplucher les échalotes.
Nettoyer les pieds de champignons. Tailler les
carottes, les champignons et les échalotes en
brunoise. Concasser le poivre, les os et tailler les
parures de gibiers.
Dans une cocotte, faire rissoler les os et les parures à
l’huile, les colorer à feu vif puis réduire le feu pendant
15 minutes. Dégraisser. Ajouter 15 gr de beurre, la
brunoise et la moitié du poivre. Flamber avec le
cognac. Ajouter le laurier et la branche de thym.
Réduire complètement.
Déglacer au vinaigre de vin. Réduire à sec en décollant
les sucs à la spatule. Mouiller avec le vin rouge et
réduire de moitié à feu moyen en écumant
soigneusement et régulièrement.
Ajouter le fond de gibier, cuire 1h30.
Passer le mélange au chinois. Rectifier
l’assaisonnement.
Napper vos pièces de gibier.

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 


