(Source : les recettes de I'Epicurien, www.epicurien.be)

Carbonnades de cerf a la
biere trappiste de Chimay

< Marinade a préparer
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Ingrédients : 24h a I'avance !

)z . 8 gousses d’ail Accompagnement :
* Zgg g d’épaule de cerf desos- 1 morceau de racine e quelques légumes de
. . . de gingembre saison (haricots, petits
* 1litre de biere trappiste e 1 branche de thym pois, carottes, brocolis...
(Chll:ﬂ?y ou Ro<_:hefort) - sel « pommes de terre
* (szli‘rlg;eres de sirop de Liege poivre noir au moulin ¢ beurre doux
e 25 g de beurre doux : zzlrsﬂ
* 2oignons e poivre noir au moulin

e 4 tomates

Préparation la veille :

Détaillez la viande en morceaux de taille moyenne et réguliére (comme pour les carbo-
nades de beceuf). Placez-la dans une cocotte avec la biére, laissez mariner 24h.

Préparation :

Sortez la viande de la cocotte, laissez-la égoutter, et réservez la biére pour la suite de la
recette.

Rapez grossierement la racine de gingembre, réservez.

Epluchez les gousses d’ail, conservez-les entiéres. Pelez les tomates et les oignons, ha-
chez-les finement en les mélangeant. Disposez ce hachis dans un saladier, puis ajoutez-y le
gingembre rapé, les gousses d’ail, quelques pincées de sel et le poivre moulu. Mélangez et ré-
servez.

Faites fondre, puis chauffer a feu vif, une noix de beurre dans une grande cocotte. Saisis-
sez-y la viande rapidement, en remuant bien. Ajoutez-y le mélange d’oignons et de tomates ha-
chés a l'ail. Mélangez, laissez brunir quelques minutes en remuant constamment.

Incorporez ensduite le thym, et laissez mijoter le tout a feu moyen pendant 15 minutes sup-
plémentaires, en continuant a remuer régulierement. Aprés 15 minutes, ajoutez la biere et le si-
rop. Mélangez bien, puis laissez mijoter a feu doux pendant environ 90 minutes en couvrant par-
tiellement la cocotte. Remuez occasionnellement en cours de cuisson.

Servez aussitdt apres cuisson, dés que la sauce est devenue lisse et épaisse.
Vous pouvez accompagner la dégustation de légumes de saison, cuits a la vapeur afin de

les maintenir croquants a cceur, et de pommes de terre cuites en papillotes au four, beurrées et
persillées.
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