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Jarret de chevreuil et
§elle de chamois
Etonnamment sauvage
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Apéro Farce
(uand la cuisine entre De la plaisanterie au plaisir
en scene
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Lnrsque la saison.du gibier est
odverte la selle de chevreuil etle

civet de cerf font leur apparition sur

l'es cartes des restaurants de tout le
pays Ceux qui veulent se demarquer
devrontpar contre trouver des
alternatwes de quallte en dehors de .
leur tem]:mre de chasse habltuel 14 i

;'-.,*,,
- DES JARRETS DE' CHEVREUIL AUX SELLES
DE CHAMOIS

s ; i
Dans le c}assement des plats de gibier Ies plus
apprecnes la'selle de chevreuil se place entéte. Le
civet de cerf ou le r6ti de sanglier sont également
‘tres populalres Tout cela est beI etbon: Mais .
pourquoine pas tenter une surprise pour une fois?
La selle de chamois, par exemple: aussitendre que

.. laselle de chevreuil, mais a I'arome un peu plus

"':.-r prononcé. Le faon est également une spécialité:

“l'aréme intense typique du cerf.combinéa une ;
viande auxfibres particulierement tendres. Le cerf-. -

F

constitue en outre une bonnealternative au roti

de sanglier. Alors que le sanglier peut par exemple -

étre servi pour une fois en spareribs. Ceux-ci -

~allient le plaisir'trés populaire du grignotage au
-~ gout de gibier typique et épicé. Enfin, le chevreuil

) ‘offre bien stir une large palette de piéces de

viande qui;a coté de la selle, sont parfois relégués
auxoubliettes. Les jarrets de chevreuil, par

- exemple. lls permettent de concocter un plat de

gibier vraiment automnal et étonnant qui
‘comblera toutes les attentes.
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SELLE DE CHAMOIS

Royal

provenant de milieu naturel
Europe

carton de 6.x-env. 1,1 kg *

*

T kg 46.90
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| JARRET DE CHEVREUIL S - :

entier
. provenant de milieu* naturel

Europe L e
- carton de 7 x nv. T)[l[]g R

%

062360 f kg 13.90

i~



_PIECE RONDE DE CERF ¥
. - SPARERIBS DE SANGLIER
provenant de milieu naturel " : .
Europe )
carton de 8x 2-3 x env. 300 g i

{0 U “provenant de milieu naturel
Europe /

env. 500-700 g

carton d'env. 4,2 kg

058880

SELLE DE FAON DE CERF

provenant de milieu naturel
Europe
carton de 2 x env. 3-4,5 kg

062360 kg 19.90



CELERI EN BRANCHE /

botte d'env.1 kg net ; v

garniture, dips, salades, soupes

e ~VOWY
045080 prix du jour @

CHANTERELLES FRAIEHES

importation
1 kg net -,

049041 /S petf

IL N EST DE PLUS GRAND PLAISIR QUE
CELUI DE SE REJOUIR

La plupart des gens connaissent les «salutations de la
cuisine». Mais pourquoi ne pas développer un peu
I'apéritif et servir une premiére sélection de la cuisine en
guise de petite entrée pour accompagner le champagne,
le vin blanc, la biére, les boissons non alcoolisées ou les
cocktails? Apres tout, en Suisse, I'apéritif fait partie
intégrante de |'expérience culinaire. Il est donc possible
des'arréter un peu a l'apéritif et de s'y plaire. Les hotes
ont ainsi le temps d'avoir un premier échange entre eux
et de découvrir la cuisine. Pour présenter un éventail du
savoir-faire aussi large que possible, des arémes particu-
lierement intenses, habilement assemblés, permettent
d'éveiller les sens en douceur. Notre idée de I'apéritif
combine la saveur umami des chanterelles avec 'acidité
du babeurre, ainsi que le piquant du raifort avec I'amer-
tume des oignons frits. Une combinaison inhabituelle
quiincite a la curiosité pour ce qui va suivre. Car enfin, il
n'est de plus grand plaisir que celui de se réjouir.

RAIFORT -
FRAIS ; %"
; SEL DE L'HIMALAYA

importation
env. 200 g Pakistan

043600 prix du jour 513820 900g 8.98
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DOMAINE D
BLANC

TARTARE DE CHANTERELLES | OIGNONS FRITS | RAIFORT & BABEURRE

Tartare de chanterelles Oignons frits :  Raifort & babeurre
Chanterelles, nettoyées : 200 g  NaturaBio Oignons : 500 ml BioBabeurre
Oignons de printempsthais ¢ 20 g  Wiberg Rubino Paprika ¢ 30g Raifort, frais
Natura Bio Citrons, jus en poudre 10 ml WibergSauce épicéen° 1
Schmand Demi-creme + 200 g NaturaBioFarine Xanthane
acidulée d'épeautre claire Wiberg Sel rose, pur, fin
Célerien branche Natura Bio Huile de tournesol ~ # Premium Poivre de Kampot,
Wiberg Sel rose, pur, fin Wiberg Sel rose, pur, fin noir
Natura Bio Poivre, noir, : :
entier




RON ZACAPA XO RESERVA Q"“"‘H,‘ _,.,wn': f.‘
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LR
25 yearéI s

Guatema

667320 70 cl/40% Vol. 138.24
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NOISETTES DU PIEMONT
IGP, GRILLEES

Italie

319350

UN AU REVOIR AUTOMNAL

Comme la plupart des produits, les noix sont désormais
disponibles tout au long de I'année. En Suisse, les noix,
les noisettes et autres marrons sont particulierement de
saison en automne. Les noix ne peuvent donc pas
manquer a l'appel dans notre menu automnal. Elles en
constituent méme le couronnement sous forme de
douceur: panforte et nougat. En plus des noix et noiset-
tes, de nombreuses autres noix peuvent intervenir dans
la composition. Chacune d'entre elles doit étre mani-
pulée avec soin. D'une part, parce que la récolte des noix
esttres dispendieuse. D'autre part, parce que leur
transformation en cuisine est trés exigeante. Ainsi,
lorsque I'on fait griller des noix, il faudra veiller particu-
lierement a ne pas les briler en raison de leur teneur
élevée en matiéres grasses. En fin de compte, nous ne
voulons que les meilleurs ardmes pour notre cadeau
d'adieu.

CARMA
COCOA-POWDER 22-24% %

France ﬁ f*

334511 Tkg 17.40 L]




ORIGINE
. BEURRE DE MONTAGNE DU

JURA BERNOIS

10x150 g

027371 1509 3.19

PICOSA
MORILLES, SECHEES

Turquie

503263348 50g 31.08

DE LA PLAISANTERIE AU PLAISIR

Le mot «farce» peut revétir plusieurs significations.
Dans le domaine culinaire, la farce désigne une
garniture. Et, parce qu'autrefois, on se permettait
parfois de plaisanter en farcissant de la viande ou du
poisson avec une masse, le terme est désormais
également utilisé comme synonyme de plaisanterie
oud'une sorte de comédie. Aujourd'hui encore, la
farce est souvent une surprise —mais généralement
positive, pas une plaisanterie. Outre la viande et le
poisson, elle sert par exemple a farcir des patés, des
terrines ou des légumes. Pour notre plat principal,
nous farcissons des feuilles de chou avec du civet de
chevreuil et une bonne dose d'herbes aromatiques.
Mais au fond, on peut mélanger beaucoup de choses
dans une farce, des noix aux fruits secs en passant par
les champignons. L'important est que la masse soit
fraiche et bien refroidie avant d'étre utilisée. Elle ne
doit pas non plus étre trop chaude pendant le
traitement. Et le processus de cuisson doit étre
respecté avec précision. En effet, ladurée et la
température de cuisson sont déterminantes pour le

RUMPSTEAK DE CHEVREUIL
: succés —ou l'échec—dela cuisson. Sans plaisanter!

Europe
.‘ga,gtg_r_l de 8 x§gnv. 800 g

provenant de?'i'lieu naturel

/ 003200 W
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TAMARAL ™~

FINCA VELIA
RIBERA DEL DUERO DO

Espagne
Ribera del Duero

696900 75cl 32.10

SELLE DE FAON & POMMES DE TERRE CREMEUSES CUITES AU FOUR | -

FARCE AUX FINES HERBES & CHOU FRISE | CHAMPIGNONS DES BOIS
& GELEE D'ECHALOTES




