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SIGNÉ
BERNARD RAVET

P.-M. Delessert

Filet de selle de renne de Suède
Choucroute aux épines vinettes et topinambours

Ingrédients
Pour le renne
400 g filet de renne
2 cl huile
20 g beurre
100 g mirepoix
20 cl vin rouge corsé
20 cl jus de veau
5 cl huile de colza
Pour la choucroute
250 g choucroute cuite
1 pomme de terre de 100 g
5 cl vin blanc
10 cl bouillon de légumes
20 g épines vinettes
déshydratées
4 topinambours

Préparation des topinambours
Laver, éplucher et tailler dans chacun
3 olivettes, cuire à l'anglaise, rafraîchir et
réserver.

Préparation du renne
Bien parer le filet de renne, en ôtant les

peaux et les parties graisseuses.
Rôtir à l'huile les parures en laissant
colorer, ajouter la mirepoix, rissoler

encore 1 minute en remuant, enlever
l'excédent de graisse, ajouter le vin

rouge et le jus et cuire doucement 30

minutes. Filtrer et réserver: il vous en
faut 4 cl, sinon réduire encore.

Préparation de la choucroute
Bien l'égoutter. Eplucher la pomme
de terre, la râper finement, ajouter
le vin blanc, bien délayer. Chauffer la

choucroute avec le bouillon, ajouter

la pomme de terre et cuire tout
doucement 10 minutes à couvert, en
remuant pour que cela n'attache pas au

fond, assaisonner.

Ajouter les épines vinettes, réserver.

Cuisson et finition
Assaisonner le renne et saisir à l'huile
dans une poêle environ 6 minutes,
en retournant et arrosant la viande. A la

fin, enlever l'huile et, hors du feu, ajouter
le beurre, laisser reposer 5 minutes.
Retirer la viande, ajouter le jus réduit
dans la poêle, bien remuer, filtrer et
assaisonner.
Glacer les topinambours, réchauffer
la choucroute. Découper la viande en
8 parts. Dans chaque assiette, mettre
1 cercle, y presser la choucroute, faire

un trou au centre pour y mettre le jus
et disposer viande et topinambours.

février 2011 63 Générations/^?


	Signé : Bernard Ravet

