Recette élaborée par
monsieur Jocelyn McCann

du Gite I'Ancétre
de Saint-Charles-Garnier.
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Le Défi des chefs

Pointe de surlonge de Wapiti

125 mi baurre W tasza
10 ml huile diolve 2. thé
1 pointe de surlonge de wapit? 1
{anvinon 600 gif il b)
5l thyrnsécha 1c.4thé
2 =al aux hebes Sal Mensa® W athe
10l huik dolive 28 thé
2 tranches frorrege La perla du littaral 2 tranches dpaises
dpaizes
30 m oeléa dérable ot sapin ¥ 2 4 soupa

MA. Une pice de veapiti de cette dimension paut servir 4 personnes.

+ Prachauffor le four 3 200°C (400 °F),

+ Faine fondre 15 mi da beurme avec I'huilk, saisr ke wapiti sur tous lesodtds,

+Aszakonner.

+ Mottie au four environ 25 minutes. Sortin ot laisser mposer 15 minutes,

+ Tranchar b pidce da viande en tranches danvion 102 cr (14 po) d'épsisseu
aty gjouter k fromage.

+ Rachauffer environ 2 rrinutes au four pour faie fondre le fromage.

+ A1 mament da = rvir, déposer 15 mida ge ke air le fromage.

Purée de pomme de terre aux pommes

W [pormme coupa: en patits dés L

W achalote francakse hachde finernent 1

0m baurre 14 ¢ 3 soupe
15 ml acéritif Charles-Aimé Robert® 1. soupe
2 pormrnesda terme en punée 2

+ Faine rewenir ks pormes et I'achalote dans § rrl de bau e,
+Ajouter ke Charks-Aimé Robert.
+ Ajouter cette préparation aux pommmes de terme en purda.

+ Mottie e rests dubeure et reékanger jusqud I'obtention d'une teetune onctusyss,

+ Las prodiits das mambras das Saveirs du Ba s-3aimt-Ladirant :

A WARTI(GTte [AncEtre, Saint-Charles-Garnier);

A SELA HERBES Sal Mensa [Wiv-her bes, Lejeune);

&% PLEURCTES [Les Fraicheurs de B vallee, Casapsal);

A% FROMAGE L3 park du livom| (Fromagerie du littoral, Ezie-des-sables);
4% GELEE I'ERAELE ET DE SAPIN (Erabliers du Toulidou, Auckir);

* BOISSOMN ALCOOLIGUE DE SEWE D'ERABLE DETYPE PORTS Charles-Airé Robert
[Darmine Acor, Aluclaif;

A% FLEURS COMESTIBLES SEC HEES (Wiv-herbes, Le Jeune).
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Brunoise de zucchini et poivron rouge

1 eourgette zucchini en potits dés 1

i i on fonge en patits dds i

i achakote frangaizse hachda finement 1

15 ml huile d'alive 1c 3 soupe
=2 et poivie

+ Faine revanir les Bgurmes dans Phuile & fou moyen. Assisnner au goit.

Oignons caramelises

8 petits cignon = 8
15 ml huile d'alive 1c. 3 soupe
15 ml SICE 1c 3 soupe

+ Faira revanir les oignons dans ['huile ety ajouter le sucre pour b cara mélisation.
+ Cuine environ 2 rninutes jusqu'a caramélisation das oignons.

Pleurates sautes

30 ml beurme 20 A soupe
5 plundtes 5

+ Fairz sautar ks plourctes dans e baurrs, e nviton 2 rinutes.

Maontage de I'assiette

Pour le rontage de I'asiette, mattre les pornnmes de terre dans une poche & douille afin
da faira une boule décorative de pommes de term an punde. Disposer une partion de
brunoise de zucchini et poivion ouge dans I'sssiette. Dapo®r 3 tranches de wapitien
dventail, supempaser la tranche de fomage ef la geke dénabke et de =apin. Four ter-
miner, diposer ks oignons caramalisEs et ks pleuotes sautés et suponder d'une
pincée de fleurs comestbles Fchdes Accornpagner d'une camothe cuite coupse sur ke
sens de b longueur. Enfourner 2-2 minetes afin de dchanffer ke tout et ginsi parmette
au fromage et d la geke de fondne [égénemant.

Le wapiti, une wiande tres maigre !

Ce succulent mariage de saveurs d'drable, de wapiti et da fronage offre une expérience
senzorielle unigque. Le wapiti est dlevd a0 Gie ancatre de SaintCharlesGamier Le
wapiti est une viande tiés rraigee. Pour 1000 de pointe de surlonge de weapiti il y 2
saulerrent 1,90 de lpides alorsque ke reérre rrorcean de boeufen contient 8,7 g.

Pour plus dinformations, visitez notre site - wwnr saveursbsl_oom
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