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Duo de cerf à la bière rubis au goût du pineau des Charentes
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Ingrédients pour 4 personnes





  400g d’épaule de cerf


  400g de filet de cerf


  200g de champignons


  40g d’oignons


  70g de carottes


  50g de céleri


   3g de gousses d’ail


   Gingembre


  12g de concentré de tomates


  2 bières rubis de 33cl


  1 cuillère à soupe de farine 





Préparation


 


Couper l’épaule de cerf en petits dés. Tailler les oignons, les carottes et le céleri en petits dés.


Colorer les dés de cerf à la poêle, dégraisser, puis ajouter les légumes, l’ail, le gingembre, et le concentré de tomates. Laisser la tomate accrocher légèrement au fond de la casserole. Déglacer à plusieurs reprises avec la bière et laisser réduire au 2/3. Mettre la farine et laisser mijoter pendant 2h environ en ajoutant si besoin un peu d’eau.


Vérifier l’assaisonnement.


Rôtir le filet de cerf de chaque côté quelques minutes et finir au four à 100° pendant 4 minutes environ. Le cœur doit rester rosé.


Sauter les champignons dans une poêle avec un peu d’huile.





Accompagnement avec des endives braisées au miel.


 


Bon appétit !!!














