Simple & rapide

ANNONCE

FOND DE GIBIER
LACROIX

Confectionner un fond mai-
son prend généralement
plusieurs heures. Grace aux
fonds Lacroix, ce n'est 'plus
nécessaire. Le fond de gibier
Lacroix vous permettent de
préparer sans peine de déli-
cieux ragodts et soupes,
ainsi que des sauces pour ac-
compagner viande rouge

et gibier.

Escalope de cerf
et risotto au poireau

1c.s.
3009

2dl

11

Risotto Tec

Arborio

Y c.c
un peu
2dl

2 c.s.

poireau

(d’env. 4000)
d’huile

de riz a risotto
(p. ex. arborio)

de fond de gibier
ou de vin blanc
d’eau, bouillante
de sel

de beurre
de fromage rapé

huile pour la cuisson
escalopes de cerf

(d'env. 120q)

de sel

de poivre

de fond de gibier

ou de vin blanc

de beurre

Partager le poireau dans la lon-
gueur, laver, tailler en lanieres.
Faire chauffer I'huile dans une cas-
serole. Faire revenir le poireau
env. 5 min, retirer. Nacrer le riz env.
2 min dans la méme casserole.
Mouiller avec le fond, faire réduire
completement, ajouter 'eau peu

a peu en remuant souvent de ma-
niere a juste recouvrir le riz de
liquide, saler, laisser mijoter env.
20 min jusqu’a ce qu’il soit cré-
meux et al dente. Incorporer le poi-
reau.

Incorporer le beurre et le fromage
au risotto.

Bien faire chauffer I'huile dans
une poéle. Saisir les escalopes de
cerf env. 12 min sur chaque face,
retirer, saler, poivrer. Porter le fond
a ébullition dans la méme poéle,
laisser bouillonner env. 5 minutes.
Incorporer le beurre a la sauce,
remettre la viande avec le jus re-
cueilli, le temps de bien faire
chauffer.

Portion (%): 670kcal, lip 299, glu 649, pro 369
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