HCHE RECETTE 4

déglace au, vinaighe a’g @&ée ae Qe/uemg chémé
par le Chef Isabelle SANTIAGO KNOPF de hotel-restaurant
«Notre Dame de Bonne Fontaine » a Danne-et-Ouatre-Vents
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B & o PREPARATION
ENERAIA U

4 pers. & min moyen
INGREDIENTS  Pogler des escalopes de chevreuil, saler. poivrer
s

720 g de chevraul fjouter du thym. Réserver la viande.

de la foret de Borne Fontaire. — Verser g vinaigre avec les baies de genievre dans
issu dune chasse raisonnee.  np passerole et laisser réduire presque a sec.
Morilles de nos foréts

1 pitces. Ajouter le fond de gibier et la creme puis

assaisonner. Ajouter les morilles et |a viande.
10 ¢l de vinaigre de migl . amtd
by 5 Pour les spatzles : melanger les ingredients
12 baies de genievie  puis faire bouillir 2 litres d'eau salee.

20 ¢l de fond de pibler  Faler da petites quantites de pate sur une

10 ¢l de creme fraiche. Planche, avec une spatule detacher des fines
lamelles de pate en les incorporant & l'eau
bouillante. Des quelles remontent, les passer a
leau froide, égoutter et faire sauter au beurre.

200g de spatiles
4 la Farine du WMaulin Gangloff
e Kanguiller (Qualité MOSL)

7 Elfs,
10 cl de lait

1 pincee de sel

410 .
Retrouvez l'ensemble M o S L

3 ¥ "MOSELLE SANS LIMITE
des efablissements
labellises sur : www.mosl.fr
gualite.mosl.fr v i
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