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CERF EN CROUTE DE POIVRE, SAUCE AUX MURES ET AU CHOCOLAT
LES DAUPHINS COTES DU RHONE VILLAGES

Ingrédients (produits de saison du terroir) :

Longes de chevreuil (produit local)
Poivre noir grossierement moulu

1 oignon haché

Célerirapé

- 1 cuillere a café de poudre de cepes
- Un trait de sauce Worcestershire

- Grosse poignée de m(res

- Chocolat noir

- Un trait de vin rouge

Recette :

1) Enrober les longes de chevreuil de poivre noir

2) Faire revenir dans une poéle tres chaude, saisir des deux cotés

3) Pour la sauce faire revenir les oignons et le céleri, ajouter le vin rouge et les m{res et une pincée
de poudre de cepes avec un trait de sauce Worcestershire

4) Ajouter quelgues morceaux de chocolat noir a la fin et bien mélanger

5) Servir avec des chips maison et de la roquette.
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