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Médaillons de chamois à la sauce aux griottes



Médaillons de chamois à la sauce aux griottes

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	4 
cm	médaillons de chamois d'environ 21/2 d'épaisseur
		Beurre à rôtir
		Sel, poivre
	Fond de sauce:
	1 
cc	de sucre
	2 
dl	de vin rouge
	1	bâton de cannelle
	1 
morceau	de zeste de citron
	1 
feuille	de laurier
	2 
clous	de girofle
	200 
g	de griottes dénoyautées
	Sauce aux griottes:
	2 
dl	de fond de viande ou de bouillon
	1 
cc	de fécule de maïs dissoute dans 2 cs d'eau
	1 
dl	de fond de sauce (recette plus haut)
		Sel, poivre
	40 
g	de beure froid, coupé en parcelles

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson30min

	Temps total1h






Changer d'affichage

	Pour le fond de sauce, faire fondre le sucre  dans une casserole jusqu'à consistance mosseuse.  Arroser de vin rouge et porter à ébullition avec les épices. Ajouter les griottes. Cuire à gros bouillons durant 15 minutes. Passer et réserver. Mettre également de côté les cerises à couvert. 
	Saisir brièvement à feu vif les médaillons de chamois dans le beurre à rôtir grésillant. Saler et poivrer puis cuire durant 30 minutes environ au four préchauffé à 75 °C. (La température à oeur doit être de 65 °C.)
	Pour la sauce aux griottes, faire bouillir le fond de rôtissage avec le fond de viande ou le bouillon. Maintenir l'ébullition durant 10 minutes. Incorporer la fécule de maïs au fouet et porter à ébullition en remuant.
	Ajouter le fond de sauce et 1 cuillerée à soupe de griottes. Réduire en purée. Rectifier l'assaisonnement à l'aide de sel et de poivre. 
	Avant de servir, incorporer les flocons de beurre  froid à la sauce et remettre les griottes.
	Dresser les médaillons de chamois avec la sauce.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 1357kJ / 324kcal, lipides: 21g, glucides: 9g, protéines: 16g


Astuces pratiques

	Fondue: quelles quantités par personne?
Fromage:

Comptez 200-250g de fromage par personne. Si vous commencez par un petit apéro ou une ent...





	Que faire si ma fondue est trop épaisse?
Vous pouvez diluer une fondue trop épaisse avec un peu de vin blanc. Celui-ci doit être à tempér...





	Quels ingrédients choisir pour une fondue chinoise végétarienne?
Si vous comptez des végétarien∙nes parmi vos convives, préparez un deuxième caquelon contenant...





	Comment vider un oeuf sans le casser?
Malheureusement, quand on décide de vider des oeufs, on risque toujours d'en casser quelques-uns....







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes





	Recettes de base
649 recettes





	Végétarien
1665 recettes





	Plats principaux
4687 recettes





	Max. 30 minutes
2712 recettes





	Apéritif
387 recettes





	Plats végétariens
1188 recettes





	Desserts
1346 recettes





	Au four
2314 recettes





	Recettes des nos paysannes
237 recettes





	Classiques
902 recettes





	Nouvelles recettes
0 recettes












Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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