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INTRODUCTION

Pour être appelé « agneau », l'animal doit avoir moins d'un an. Entre un et deux ans, on l'appelle « agneau d'un an ». S'il est plus âgé, on l'appelle techniquement « mouton ». Le mouton a un goût plus fort que l'agneau, ce qui le rend populaire dans certains pays, comme l'Angleterre, et nettement impopulaire dans d'autres, notamment aux États-Unis.

Beaucoup d’Américains ont également du mal à manger de l’agneau. Mon mari, Dick, était l’un d’eux. Lorsque nous nous sommes mariés, il a insisté sur le fait qu’il n’aimait pas l’agneau. Il était doctorant à Stanford et j’étais rédactrice au magazine Sunset à Menlo Park. Nous travaillions sur un article sur l’agneau et, tous les jours pendant deux semaines, nous avons cuisiné à peu près tous les morceaux disponibles. Mes gentils collègues savaient que nous avions un budget étudiant très limité, alors j’ai pu ramener les résultats à la maison. Je n’ai pas dit à Dick de quel type de viande il s’agissait au début, et il a dévoré chaque bouchée. Lorsque je lui ai finalement dit, il a ri et il mange de l’agneau depuis.

L'agneau est plus populaire dans les pays méditerranéens qu'aux États-Unis, et plusieurs recettes de cette région sont proposées. Le veau, en revanche, est particulièrement populaire en Italie, pays d'origine du plat classique à base de jarrets de veau, l'osso buco.

Il n’y a pas de viande plus délicate que le veau de lait. J’ai grandi dans une ferme où l’on élevait des vaches laitières. Nous abattions généralement les veaux mâles, mais seulement après qu’ils aient été nourris au lait maternel pendant trois mois. À ce stade, la vache produisait du lait, que nous vendions, et le veau que nous dégustions était divin. Nous aimions aussi le chevreuil frais, car mon père aimait chasser. Le chevreuil désigne la viande d’élan, d’élan, de renne, de caribou, d’antilope et, bien sûr, de cerf. Comme tout gibier, le chevreuil est maigre et nécessite une cuisson humide.

Dans les pages qui suivent, vous pourrez choisir parmi des plats de gibier copieux, des ragoûts d’agneau d’inspiration moyen-orientale et même un ragoût de veau hongrois.


Jarrets d'agneau braisés en cocotte

Lorsque vous faites cuire les jarrets d'agneau avec de l'humidité, longtemps et lentement, ils deviennent fondants. Si vous le souhaitez, ajoutez du riz pilaf aux tomates au menu et faites-le cuire en même temps.

POUR 4 PORTIONS

•••••

4 jarrets d'agneau, fendus (environ 4 livres au total)

1/4 tasse de farine tout usage

1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

2 tasses de vin rouge ou blanc sec

1 gousse d'ail, hachée

1 cuillère à café de basilic séché

1 cuillère à café d'origan séché

3 ou 4 brins de romarin frais, d'environ 10 cm de long

•••••

1. Préchauffer le four à 150 °C. Rincez les jarrets d'agneau et séchez-les avec du papier absorbant.

2. Dans un sac en papier, mélanger la farine, le sel et le poivre. Ajouter les jarrets d'agneau et secouer jusqu'à ce que la viande soit uniformément enrobée.

3. Mettez les jarrets d'agneau dans un faitout lourd de 2 à 3 litres. Ajoutez le vin, l'ail, le basilic, l'origan et les brins de romarin. Placez un morceau de papier sulfurisé ou de papier ciré sur le dessus des jarrets d'agneau et appuyez pour replier les bords autour de la viande. Couvrez hermétiquement avec le couvercle.

4. Faites cuire au four pendant 3 heures et demie ou jusqu'à ce que la viande soit très tendre. Transférez l'agneau dans une assiette de service, versez le jus de cuisson sur la viande et servez.


TIGE D'AGNEAU AUX POMMES DE TERRE ET AU THYM

Dans cette cocotte, des couches de pommes de terre, d'oignons et de morceaux d'agneau, parfumés d'herbes et de bacon, cuisent lentement dans un ragoût succulent.

6 PORTIONS

•••••

12 pommes de terre moyennes à peau rouge (laisser la peau)

4 gros oignons, coupés en quartiers

3 livres de viande de ragoût d'agneau, coupée en cubes de 1 pouce

1/2 livres de bacon, coupé en dés

1 cuillère à café de thym séché

3 cuillères à soupe de persil frais haché

2 cuillères à café de sel

1 cuillère à café de poivre

3 tasses de bouillon de bœuf ou d'agneau 1 feuille de laurier

•••••

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Coupez les pommes de terre en rondelles et disposez-en la moitié au fond d'un faitout ou d'une cocotte de 3 litres. Coupez les oignons en rondelles de 1,27 cm d'épaisseur et disposez-en la moitié sur les pommes de terre. Disposez l'agneau et le bacon sur le dessus.

oignons. Saupoudrer avec le thym, le persil, 1/2 cuillère à café de sel et

1/2 cuillère à café de poivre. Couvrir avec le reste des oignons et des pommes de terre et verser le bouillon sur le tout. Saupoudrer avec les 11/2 cuillères à café de sel restantes et 1/2 cuillère à café de poivre. Glisser la feuille de laurier au centre.

3. Faites cuire au four, couvert, pendant 2 heures et demie, ou jusqu'à ce que la viande soit très tendre et que les pommes de terre au fond aient cuit jusqu'à obtenir une sauce. Retirez et jetez la feuille de laurier.


AGNEAU ET TIGE D'ARTICHAUT

Ce ragoût rappelle l'avgolemono grec car les jus de cette casserole sont épaissis avec des jaunes d'œufs et du jus de citron. (L'avgolemono est une soupe ou une sauce grecque à base de bouillon de poulet, de jaunes d'œufs et de citron.) Servez le ragoût avec une salade grecque composée de concombres, de tomates, de poivrons, d'olives noires et de feta sur un lit de laitue. Proposez également du pain pita.

POUR 4 PERSONNES

•••••

1 livre d'agneau maigre désossé, coupé en morceaux de 1 1/2 pouce

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

1 oignon moyen, finement tranché 1 gousse d'ail, hachée

1 cuillère à café d'aneth séché

1/2 tasse d'eau

1 paquet (8 onces) de cœurs d'artichauts surgelés, décongelés 1 tomate, coupée en dés

3 gros jaunes d'oeufs

3 cuillères à soupe de jus de citron frais Persil frais haché pour la garniture Riz cuit pour servir

•••••

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Dans une cocotte épaisse de 2 litres, faites dorer l'agneau à feu moyen dans 1 cuillère à soupe d'huile d'olive. Saupoudrez de sel et de poivre. Poussez la viande de côté et ajoutez l'oignon, le reste d'huile d'olive et l'ail. Faites cuire en remuant jusqu'à ce que l'oignon soit mou, environ 5 minutes.

3. Mélangez l'oignon, l'ail et la viande, puis ajoutez l'aneth et l'eau. Couvrez et faites cuire au four pendant 1 heure ou jusqu'à ce que la viande soit très tendre. Ajoutez les artichauts et la tomate. Faites cuire à couvert pendant 20 minutes supplémentaires. Retirez du four.

4. Dans un petit bol, battez les jaunes d'œufs avec le jus de citron jusqu'à ce qu'ils soient mousseux. Incorporez environ 3 cuillères à soupe de bouillon de la cocotte pour tempérer les œufs, puis incorporez le mélange d'œufs au jus de la cocotte. Saupoudrez de persil et servez sur du riz cuit.


MOUSSAKA D'AGNEAU ET D'AUBERGINES

Il existe de nombreuses variantes de ce plat populaire originaire de Grèce. Certaines incluent une variété de légumes, comme la moussaka aux légumes. Cette recette ne contient que des aubergines et des oignons.

POUR 8 PERSONNES

•••••

4 grosses aubergines, pelées et tranchées

1/2 pouces d'épaisseur

2 cuillères à café de sel, plus un peu plus pour saupoudrer

2 cuillères à soupe de beurre

1 gros oignon, haché

2 livres d'agneau haché maigre

1 cuillère à café de paprika

Poivre

1 cuillère à café d'origan séché

Environ 1/4 tasse d'huile d'olive

4 tomates, coupées en tranches

1 tasse de yaourt nature

4 gros jaunes d'oeufs

1/2 tasse de farine tout usage

•••••

1. Saupoudrez légèrement les tranches d'aubergine de sel. Déposez-les sur une double couche de papier absorbant et laissez-les reposer 1 heure pour libérer leur liquide amer.

2. Préchauffer le gril.

3. Dans une grande poêle épaisse, faites fondre le beurre à feu doux. Ajoutez l'oignon et faites revenir pendant 10 minutes jusqu'à ce qu'il soit tendre. Augmentez le feu à moyen-élevé et ajoutez l'agneau, les 2 cuillères à café de sel, le paprika, le poivre au goût et l'origan. Faites cuire en remuant pendant 5 à 10 minutes, ou jusqu'à ce que la viande soit friable et ne soit plus rose.

4. Séchez les tranches d'aubergine, placez-les sur une plaque à pâtisserie et badigeonnez-les d'huile d'olive. Faites-les griller à environ 7,5 cm du feu jusqu'à ce qu'elles soient légèrement dorées d'un côté. Retournez-les et faites-les griller de l'autre côté.

5. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Badigeonner d'huile d'olive un plat de cuisson peu profond de 23 x 33 cm (9 x 13 po). Étaler la moitié du mélange de viande dans la cocotte. Garnir de la moitié de l'aubergine, puis du reste du mélange de viande et du reste de l'aubergine. Garnir de tranches de tomates. Cuire au four, à découvert, pendant 1 heure.

6. Pendant ce temps, dans un petit bol, mélanger le yaourt, les jaunes d'œufs et la farine. Verser sur la couche de tomates dans la cocotte. Cuire au four, à découvert, pendant 15 minutes supplémentaires ou jusqu'à ce que la crème soit dorée. Laisser reposer 15 minutes avant de servir.


CÔTELETTES D'AGNEAU ET LÉGUMES EN CASSEROLE

Les côtelettes d'épaule d'agneau doivent être cuites plus longtemps que les côtelettes de longe, et c'est une façon simple et savoureuse de les cuisiner. Mélangez quelques quartiers de pommes de terre avec de l'huile d'olive et faites-les rôtir dans une poêle à côté de la cocotte.

POUR 4 PERSONNES

•••••

4 côtelettes d'agneau d'épaule (environ 11/2 livres au total)

6 carottes, pelées et coupées en morceaux de 2 pouces

4 oignons moyens, pelés et coupés en quartiers

1 feuille de laurier

1/2 cuillères à café de thym séché

1/2 cuillères à café d'origan séché

1/8 cuillères à café de poivre

1 tasse de bouillon de bœuf, fait maison ou préparé

•••••

1. Préchauffer le four à 190 °C (375 °F). Enduire une casserole peu profonde de 2 litres (2 litres) d'enduit à cuisson.

2. Dans une poêle antiadhésive épaisse, faites dorer les côtelettes d'agneau à feu vif pendant environ 1 minute de chaque côté. Disposez les côtelettes dans la cocotte et ajoutez les carottes, les oignons, le laurier, le thym, l'origan, le poivre et le bouillon de bœuf.

3. Enduisez une feuille de papier aluminium d'un enduit à cuisson et couvrez la cocotte. Faites cuire au four pendant 45 minutes, découvrez le couvercle et égouttez la graisse. Faites cuire pendant 20 minutes supplémentaires ou jusqu'à ce que l'agneau soit cuit à votre goût.

4. Versez le jus dans la poêle, portez à ébullition et laissez mijoter en remuant souvent jusqu'à ce que le liquide soit réduit de moitié. Versez le jus sur l'agneau et les légumes et servez chaud.


MOUSSAKA D'AGNEAU ET DE POMMES DE TERRE

Qui a dit que la moussaka devait être faite avec des aubergines ? Eh bien, peut-être que les Grecs le font. Mais dans cette version, elle est faite avec des pommes de terre. C'est un vrai plat réconfortant.

POUR 6 PERSONNES

•••••

3 cuillères à soupe de beurre, plus un peu plus pour le plat

4 grosses pommes de terre, pelées et coupées en tranches de 1/2 pouce d'épaisseur

3/4 tasse d'oignon émincé

1 livre d'agneau haché

2 cuillères à soupe de persil frais haché 1 boîte (8 onces) de sauce tomate

1/2 tasse d'eau

1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

Environ 1/2 tasse de chapelure fine et sèche

2 tasses de crème sure

•••••

1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer une casserole peu profonde de 2 litres et demi.

2. Mettez les pommes de terre dans une grande casserole, ajoutez de l'eau pour couvrir et portez à ébullition. Faites bouillir les pommes de terre pendant 6 ou 7 minutes, ou jusqu'à ce qu'elles puissent être facilement percées avec un cure-dent, puis égouttez-les.

3. Dans une grande poêle, faites revenir l'oignon dans les 3 cuillères à soupe de beurre à feu moyen jusqu'à ce qu'il soit tendre. Ajoutez l'agneau haché et faites cuire en remuant et en défaisant la viande pendant 5 minutes. Ajoutez le persil, la sauce tomate, l'eau, le sel et le poivre et laissez mijoter pendant 15 minutes.

4. Saupoudrez le fond de la cocotte avec un peu de chapelure. Disposez toute la viande dessus. Couvrez avec les pommes de terre. Étalez la crème sure sur les pommes de terre et saupoudrez avec le reste de chapelure. Faites cuire au four, à découvert, pendant 30 minutes ou jusqu'à ce que le dessus soit doré et que des bulles se forment sur les bords.


CASSEROLE D'AGNEAU MAROCAIN AVEC VINAIGRETTE À LA MENTHE

C'est l'une de mes recettes préférées, car il suffit de faire mariner la viande toute la nuit dans la cocotte, puis de la mettre au four et de la faire cuire pendant plusieurs heures à basse température. Cela vous donne le temps de cuire le couscous (ce qui ne prend que 5 minutes) et de préparer la sauce à la menthe. Nous avons de la menthe sauvage partout dans notre maison, et c'est une merveilleuse façon de l'utiliser. La marinade contient de la harissa, une sauce piquante souvent utilisée pour parfumer le couscous, les soupes, les ragoûts et d'autres plats. Si vous ne trouvez pas de harissa, vous pouvez la remplacer par de la pâte de curry rouge ou verte thaï, qui n'a pas exactement la même saveur, mais ajoute du piquant et quelques couches de saveur.

POUR 8 PERSONNES

•••••

4 livres de gigot d'agneau désossé, coupé en morceaux de 2 pouces

2 cuillères à café de sel casher

1 cuillère à café de poivre grossièrement moulu

2 cuillères à soupe d'huile d'olive

1/3 tasse de jus de citron frais

1 cuillère à soupe de zeste de citron

2 cuillères à soupe d'ail émincé

1 cuillère à soupe de harissa ou de pâte de curry vert ou rouge thaï, ou plus au goût

1 cuillère à café de graines de coriandre entières, grillées et écrasées (voir Pour griller les graines de coriandre)

1/2 cuillères à café de cumin moulu

1 gros oignon, haché grossièrement

POUR LA SAUCE À LA MENTHE :

2 tasses de feuilles de menthe fraîche bien tassées, lavées et séchées 2 cuillères à soupe d'échalotes hachées

1 petite gousse d'ail, hachée

2 cuillères à café de vinaigre de vin rouge

1/2 tasse d'huile d'olive

Sel casher et poivre au goût Couscous cuit pour servir Cacahuètes grillées à sec pour garnir Raisins secs pour garnir

Noix de coco râpée sucrée pour la garniture

•••••

1. Mettez l'agneau dans une cocotte épaisse de 3 litres. Saupoudrez de sel, de poivre, d'huile d'olive, de jus de citron, de zeste de citron, d'ail, de harissa, de graines de coriandre et de cumin. Mélangez bien. Couvrez et réfrigérez pendant au moins 2 heures ou toute la nuit.

2. Préchauffer le four à 300°F.

3. Sortez l'agneau du réfrigérateur et répartissez les oignons sur le dessus de la viande. Appuyez un morceau de papier sulfurisé ou de papier ciré sur la viande et repliez les bords sur les côtés de la cocotte. Couvrez avec le couvercle de la cocotte.

4. Placez la cocotte au four et laissez cuire pendant 4 heures, ou jusqu'à ce que la viande soit très tendre. Pendant ce temps, préparez la sauce à la menthe.

5. Pour faire la sauce à la menthe :Mélangez tous les ingrédients dans un robot culinaire avec la lame en acier en place et mixez jusqu'à obtenir une consistance presque lisse. Goûtez et ajoutez du sel et du poivre.

6. Lorsque la viande est presque cuite, préparez le couscous selon les instructions sur l'emballage. Pour servir, versez la viande et son jus sur chaque portion de couscous. Garnissez de sauce à la menthe, d'arachides, de raisins secs et de noix de coco, ainsi que de harissa supplémentaire, si vous le souhaitez.

•••••

NOTE:Pour griller les graines de coriandre, mettez-les dans une petite poêle sèche à feu moyen-doux. Faites-les griller en remuant de temps en temps jusqu'à ce qu'elles soient aromatiques, environ 10 minutes.


TIGE D'AGNEAU TURC ET DÉLICES DU SULTAN

Le ragoût est une méthode de cuisson de la viande très appréciée en Turquie pour de nombreuses raisons. Tout d'abord, la cuisson au four nécessite beaucoup de bois de chauffage, une denrée rare dans ce pays. Deuxièmement, selon la tradition islamique, les viandes doivent être cuites jusqu'à ce qu'elles ne soient plus sanglantes. Troisièmement, la viande mijotée avec des légumes donne une sauce délicieuse.

J'ai tendance à transformer ce genre de plats en ragoûts, car ils sont beaucoup plus faciles à préparer. Traditionnellement, ce ragoût d'agneau est servi entouré de crème d'aubergine, connue sous le nom de Délice du Sultan. Nous avons apprécié ce plat délicieux le premier soir de notre séjour à Istanbul, pour ensuite nous le faire servir tous les soirs pendant deux semaines ! C'est à ce moment-là que j'ai découvert que j'avais développé une sensibilité à l'aubergine.

POUR 6 PORTIONS

•••••

4 cuillères à soupe de beurre

3 livres de viande d'agneau désossée pour ragoût ou de gigot d'agneau désossé, coupé en cubes de 1 pouce

3 oignons moyens, finement hachés

4 gousses d'ail hachées

1 poivron vert, épépiné et finement haché

6 tomates, hachées

11/2 cuillères à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

1 cuillère à café de thym séché

11/2 tasse d'eau

POUR LE PLUS GRAND PLAISIR DU SULTAN :

2 grosses aubergines (environ 11/2 livres chacune) 2 cuillères à soupe de jus de citron frais

4 cuillères à soupe de beurre

1/2 tasse de farine tout usage 11/2 tasse de lait, chauffé Sel

Poivre

1 tasse de fromage kasseri ou gruyère râpé

1/4 tasse de persil frais haché

•••••

1. Préchauffer le four à 300°F.

2. Faites fondre le beurre dans un grand faitout en fonte et faites dorer les cubes d'agneau dans le beurre à feu moyen-vif. Ajoutez les oignons, l'ail, le poivron, les tomates, le sel, le poivre, le thym et l'eau. Couvrez et faites cuire au four pendant 3 heures ou jusqu'à ce que l'agneau soit tendre et que la sauce soit épaisse.

3. En attendant, préparez le délice du Sultan :Piquer les aubergines avec une fourchette et les placer sur une flamme nue, comme un brûleur de cuisinière à gaz ou un feu de charbon de bois chaud. Cuire en retournant souvent jusqu'à ce que la peau se boursoufle de tous les côtés et que l'aubergine soit tendre, 5 à 10 minutes. Laisser refroidir, couper les aubergines en deux dans le sens de la longueur et récupérer la pulpe, puis la transférer dans un bol moyen. Presser toute l'humidité avec une cuillère, en inclinant le bol pour évacuer le liquide. Écraser l'aubergine avec une fourchette. Mélanger avec le jus de citron et réserver.

4. Dans une grande casserole à fond épais, faites fondre le beurre, ajoutez la farine et faites cuire à feu doux pendant 2 à 3 minutes, jusqu'à ce que la farine soit cuite mais pas dorée. Ajoutez lentement le lait en fouettant et faites cuire jusqu'à ce que la sauce épaississe. Ajoutez du sel et du poivre au goût. Mélangez les aubergines écrasées à cette sauce, ajoutez le fromage et remuez jusqu'à ce que le tout soit bien mélangé et que le fromage soit fondu.

5. Versez la purée d'aubergine dans un plat de service, faites un creux au centre et disposez la viande dans ce creux. Parsemez de persil.


AGNEAU ET LÉGUMES DU MOYEN-ORIENT

Ce ragoût est basé sur un plat turc classique, le kuzu kapama, qui signifie littéralement « agneau mijoté avec des légumes ». Je le fais cuire en deux étapes, d’abord avec les légumes aromatiques (oignons, tomates et poivrons), puis avec les pommes de terre, les petits pois et les carottes. Servez-le avec une cuillerée de crème aigre ou de yaourt et une salade de laitue.

POUR 8 PERSONNES

•••••

4 livres de gigot d'agneau désossé, coupé en cubes de 1 1/2 pouce 1 gros oignon, haché

1 boîte (141/2 onces) de tomates en dés avec leur jus

1 poivron vert, épépiné et coupé en dés

1 poivron rouge, épépiné et coupé en dés

2 cuillères à soupe de persil frais haché

1 cuillère à café de paprika

1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

4 pommes de terre moyennes, pelées et coupées en cubes 2 tasses de petits pois, frais ou surgelés

1 tasse de carottes tranchées

•••••

1. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Placer l'agneau au fond d'un grand faitout lourd en une seule couche. Garnir d'oignon, de tomates avec leur jus et de poivrons verts et rouges. Couvrir hermétiquement avec le papier d'aluminium, puis le couvercle du faitout. Cuire au four pendant 2 heures ou jusqu'à ce que l'agneau soit aromatique et tendre.

2. Retirez du four, ajoutez le reste des ingrédients et couvrez. Faites cuire pendant une heure supplémentaire ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres.


TARTE AU BERGER

Le fermierLe magazine a publié pour la première fois une recette de ce hachis parmentier classique en janvier 1912, comme suggestion d'utiliser des restes d'agneau ou de bœuf rôtis. Une jeune famille que nous connaissons en fait son repas de réveillon de Noël chaque année.

POUR 4 PERSONNES

•••••

2 cuillères à soupe de beurre à température ambiante, plus un peu pour le plat 2 grosses pommes de terre rousses, pelées et coupées en dés

1/4 tasse de crème moitié-moitié, de crème sure ou de fromage à la crème ramolli Sel

11/2 tasse de viande hachée cuite (voir Restes de viande)

1 tasse de restes de sauce ou 1 tasse de bouillon de bœuf chaud, fait maison ou préparé, épaissi (voir Pour épaissir le bouillon de bœuf)

1 petit oignon, tranché

1 carotte moyenne, pelée et coupée en dés de 1/4 de pouce

1/2 tasse de petits pois surgelés Poivre

2 cuillères à soupe de persil frais haché

•••••

1. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer une cocotte peu profonde de 2 litres.

2. Dans une casserole moyenne, faites bouillir les pommes de terre dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres, environ 12 minutes. Égouttez-les et transférez-les dans un bol moyen. À l'aide d'un batteur à main, écrasez les pommes de terre et ajoutez la crème moitié-moitié et les 2 cuillères à soupe de beurre ; battez jusqu'à ce que le mélange soit mousseux. Assaisonnez avec du sel au goût.

3. Pendant que les pommes de terre cuisent, préchauffez une grande poêle à feu moyen-vif. Ajoutez la viande, la sauce ou le bouillon, l'oignon et la carotte. Faites chauffer jusqu'à ébullition et laissez mijoter pendant 5 minutes. Transférez dans la cocotte, incorporez les petits pois et assaisonnez de sel et de poivre au goût.

4. Répartir les pommes de terre sur la viande de façon uniforme. Cuire au four pendant 25 à 30 minutes ou jusqu'à ce qu'elles soient légèrement dorées.

•••••

REMARQUES :Si vous n'avez pas de restes de viande sous la main, vous pouvez la remplacer par 450 g d'agneau ou de bœuf haché extra-maigre. Assaisonnez la viande de sel et de poivre. Placez une grande poêle antiadhésive sur feu moyen-vif. Ajoutez de l'huile dans la poêle chaude et faites dorer la viande pendant 3 ou 4 minutes, en séparant les grumeaux à l'aide d'une fourchette.

Pour épaissir le bouillon de bœuf et le transformer en sauce, faites fondre 2 cuillères à soupe de beurre dans une poêle ou une petite casserole et ajoutez 3 cuillères à soupe de farine. Incorporez progressivement le bouillon de bœuf chaud et laissez cuire jusqu'à ce qu'il épaississe.


JARRET DE VEAU BRAISÉ (OSSO BUCO)

Traduit de l'italien, l'osso buco signifie « os creux ». Ce classique milanais est préparé avec des jarrets de veau, qui sont lentement braisés jusqu'à ce qu'ils atteignent une tendreté qui les rend si tendres. L'un des plaisirs de sa dégustation est de retirer à la cuillère la moelle riche du centre de l'os. Il est traditionnellement servi avec un condiment à l'ail appelé gremolata.

POUR 4 PORTIONS

•••••

1/4 tasse de farine tout usage

1/2 cuillère à café de sel

1/4 cuillères à café de poivre

4 jarrets de veau de 2 pouces d'épaisseur (environ 4 livres)

1/4 tasse d'huile d'olive

1 oignon moyen, coupé en quartiers

1 carotte moyenne, coupée en morceaux de 1 pouce 1 branche de céleri, coupée en morceaux de 2 pouces

1 gousse d'ail, écrasée et pelée

1/2 tasse de vin blanc sec

1/2 tasse de bouillon de bœuf, fait maison ou préparé

1 boîte (28 onces) de tomates italiennes avec leur jus

1/2 cuillères à café de basilic séché

1/2 cuillères à café de romarin séché

1/2 cuillères à café de marjolaine séchée

POUR LA GREMOLATA :

6 gousses d'ail hachées

2 cuillères à soupe de zeste de citron râpé

1/2 tasse de persil frais haché

•••••

1. Préchauffer le four à 160°C. Dans un sac en plastique, mélanger la farine, le sel et le poivre. Ajouter les jarrets de veau et secouer jusqu'à ce qu'ils soient enrobés du mélange de farine.

2. Dans une grande poêle épaisse, faites chauffer la moitié de l'huile. Ajoutez le veau, un morceau à la fois, et faites-le cuire jusqu'à ce qu'il soit doré et croustillant. Transférez dans une cocotte de 3 litres.

3. Ajoutez le reste de l'huile dans la poêle, puis l'oignon, la carotte, le céleri et l'ail ; faites revenir jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Déposez les légumes sur le veau.

4. Versez le vin dans la poêle et portez à ébullition en remuant constamment pour décoller les parties jaunies du fond. Ajoutez le bouillon, les tomates avec leur jus et les herbes et portez à ébullition. Versez le mélange sur le veau et les légumes dans la cocotte.

5. Couvrir et cuire au four pendant 2h30 à 3 heures, ou jusqu’à ce que le veau soit très tendre.

6. Pendant que le veau cuit, préparez la gremolata :Mélangez l'ail, le zeste de citron et le persil dans un petit bol de service. Couvrez et réservez.

7. Transférer les jarrets de veau dans une assiette de service et garder au chaud. Égoutter le jus de la cocotte dans la poêle et porter à ébullition. Continuer à faire bouillir jusqu'à ce que le jus soit épaissi et réduit à 11/2 tasse. Verser

sur le veau. Passez la gremolata pour que les convives puissent en saupoudrer sur leur osso bucco s'ils le souhaitent.


VEAU AU PAPRIKA

Le paprika hongrois est disponible en version douce, moyenne et piquante et est disponible dans les magasins spécialisés tels que Penzeys et d'autres marchés aux épices. J'aime la variété piquante, tandis que mon mari préfère la version douce, donc nous optons pour la version moyenne.

POUR 4 PERSONNES

•••••

1 cuillère à soupe de farine tout usage

1/2 cuillère à café de sel

1/4 cuillères à café de poivre

1 livre de cubes de ragoût de veau

1 tranche de bacon, coupée en lanières de 1/4 pouce

2 petits oignons, hachés 1 gousse d'ail, émincée

1/2 livres de champignons, coupés en quartiers

1 tomate, pelée, épépinée et coupée en dés

1 cuillère à soupe de paprika hongrois doux, moyen ou piquant

3/4 tasse de bouillon de poulet, fait maison ou préparé

2 cuillères à soupe de xérès sec

1/4 tasse de yogourt nature

Persil frais haché pour la garniture

Nouilles chaudes, cuites selon les instructions sur l'emballage, pour servir

•••••

1. Préchauffez le four à 180°C. Mélangez la farine, le sel et le poivre dans un sac en plastique. Ajoutez le veau et secouez le sac pour l'enrober de farine assaisonnée.

2. Dans une cocotte anti-feu de 11/2 à 2 litres, faites cuire le bacon à feu moyen-vif jusqu'à ce qu'il soit croustillant et égouttez-le sur du papier absorbant. Ajoutez les cubes de veau dans la cocotte, quelques-uns à la fois, et faites-les dorer de tous les côtés.

les transférer dans une assiette au fur et à mesure qu'ils sont cuits. Ajouter les oignons et l'ail

et faire revenir pendant 5 minutes en remuant. Ajouter les champignons et faire revenir jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Remettre le bœuf dans la poêle, ajouter la tomate et saupoudrer de paprika. Verser le bouillon de poulet et le xérès dans la poêle et remuer pour bien mélanger.

3. Couvrir hermétiquement et cuire au four pendant 1 heure. Égoutter le jus de la cocotte dans une poêle antiadhésive. Porter à ébullition et cuire en remuant jusqu'à ce que le jus soit réduit en glaçage, environ 1/2 tasse. Incorporer le yaourt dans le

jus et verser sur le veau.

4. Parsemer le veau de persil et servir sur des nouilles chaudes.


TIGE DE CHEVREUIL AU FOUR

J'ai grandi en mangeant du chevreuil. C'est une viande rouge foncé, pauvre en gras et en cholestérol. Quand mon père partait à la chasse, il évitait les cerfs avec des bois à six pointes ou plus, préférant les animaux plus jeunes, car ils étaient plus tendres et savoureux. Les animaux plus âgés ont une saveur plus forte et plus vivace. Peu importe le type de chevreuil que vous avez, il sera délicieux dans ce ragoût cuit lentement. Laissez la viande tremper dans la marinade épicée pendant quelques heures.

POUR 8 PERSONNES

•••••

2 tasses de vin rouge sec

1 bouteille (12 onces) de bière brune, comme la Guinness Extra Stout

1/2 tasse d'huile d'olive

4 gousses d'ail, hachées grossièrement 2 cuillères à café de thym séché

2 cuillères à café de grains de poivre noir grossièrement concassés 12 baies de genièvre écrasées

1 feuille de laurier

3 livres d'épaule de chevreuil désossée, coupée en cubes de 1 1/2 pouce

1/2 livres de bacon (environ 6 tranches), coupé en morceaux de 1 pouce 3 cuillères à soupe de farine tout usage

1 rutabaga (environ 21/2 livres), pelé et coupé en cubes de 1/2 pouce

1 gros oignon, coupé en cubes de 1 pouce

•••••

1. Dans un grand bol, mélanger le vin, la bière, l'huile d'olive, l'ail, le thym, les grains de poivre, les baies de genièvre et la feuille de laurier. Ajouter le chevreuil, couvrir et laisser mariner à température ambiante pendant 2 heures.

2. Préchauffer le four à 150 °C (300 °F). Égoutter le chevreuil et le sécher en réservant la marinade.

3. Placez un faitout ou une cocotte ignifuge de 3 à 4 litres sur feu moyen. Ajoutez le bacon et faites-le cuire jusqu'à ce qu'il soit doré ; égouttez-le sur du papier absorbant et réservez.

4. Ajoutez le chevreuil dans la cocotte par lots et faites-le dorer rapidement à feu moyen-vif, en transférant les cubes dans une assiette lorsqu'ils sont cuits. Remettez toute la viande dans la cocotte et saupoudrez de farine ; remuez pour enrober tous les morceaux. Ajoutez la marinade réservée et faites chauffer pendant 2 minutes. Ajoutez le rutabaga et l'oignon.

5. Couvrez la cocotte et mettez-la au four. Faites cuire pendant 3 heures ou jusqu'à ce que le chevreuil soit très tendre. Garnissez de bacon cuit.


CHEVREUIL CUIT AU FOUR DANS LA MINE ROUGE

Ce ragoût de chevreuil mijote au four jusqu'à ce qu'il atteigne une consistance tendre et succulente. Servez-le avec quelques légumes pour ajouter des couleurs contrastées, comme du brocoli et des carottes miniatures ou des choux de Bruxelles et de la purée de pommes de terre. La sauce aux canneberges, la confiture d'airelles ou la gelée de sorbier sont également d'excellents accompagnements.

POUR 8 PERSONNES

•••••

2 cuillères à soupe de farine tout usage

2 livres de chevreuil, coupé en cubes de 2 pouces 4 cuillères à soupe de beurre

1 tasse de vin rouge ou blanc sec 1 à 2 tasses d'eau

Pincée de thym séché

1 feuille de laurier

2 à 3 gousses d'ail

1 petite racine de céleri, pelée et coupée en dés de 1/2 pouce 8 baies de genièvre entières

2 cuillères à café de sel

1/2 cuillères à café de poivre

2 gros oignons (environ 1 livre au total), hachés

1/2 livres de petits champignons

1 tasse de crème sure

1 cuillère à soupe de câpres

1/2 tasse d'olives vertes tranchées

•••••

1. Préchauffez le four à 150 °C. Mettez la farine dans un plat peu profond ou un sac en plastique. Essuyez les cubes de chevreuil et mélangez-les avec la farine jusqu'à ce qu'ils soient légèrement enrobés.

2. Dans un faitout de 3 à 4 litres, faites fondre le beurre et ajoutez les morceaux de chevreuil ; faites cuire à feu moyen-vif jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Ajoutez le vin et l'eau et portez à ébullition.

3. Ajoutez le thym, la feuille de laurier, l'ail, le céleri-rave, les baies de genièvre, le sel et le poivre. Mélangez bien et ajoutez les oignons et les champignons.

4. Couvrez hermétiquement, mettez au four et laissez cuire pendant 4 à 5 heures, jusqu'à ce que le chevreuil soit très tendre. Incorporez la crème aigre et saupoudrez de câpres et d'olives vertes.


LAMELLES DE CHEVREUIL EN MARINADE CORÉENNE

Si vous avez des chasseurs dans votre famille, il est probable que vous ayez du chevreuil congelé sous la main. La tendreté du chevreuil varie selon l'âge de l'animal. Cette recette convient aux viandes allant de dures à tendres, car elle est finement tranchée dans le sens contraire des fibres avant la cuisson. Les steaks de chevreuil sont plus faciles à couper en tranches lorsqu'ils sont partiellement congelés. La marinade est une marinade coréenne classique utilisée pour le bœuf. Pour un repas simple, authentique et délicieux, servez-le avec du riz cuit à la vapeur et des haricots verts sautés assaisonnés d'une touche d'huile de soja et de sésame.

POUR 4 PERSONNES

•••••

2 cuillères à soupe de graines de sésame

1 livre de steaks de chevreuil, partiellement congelés

2 cuillères à soupe de sauce soja 2 cuillères à soupe d'eau

2 cuillères à soupe d'oignon vert émincé (parties blanches et vertes)

1/4 cuillères à café d'huile de sésame 2 cuillères à café de sucre

1 gousse d'ail hachée Un peu de sauce Tabasco

•••••

1. Mettez les graines de sésame dans une petite poêle épaisse et remuez à feu moyen pendant 5 à 10 minutes, ou jusqu'à ce qu'elles soient dorées. Écrasez-les avec un mortier et un pilon ou passez-les au mixeur jusqu'à ce qu'elles soient pulvérisées.

2. Coupez le chevreuil partiellement congelé en tranches de 1/4 po d'épaisseur dans le sens contraire des fibres. Dans une cocotte peu profonde de 2 litres ou un plat de cuisson carré de 8 pouces, disposez les tranches de chevreuil en une seule couche.

3. Dans un petit bol, mélanger la sauce soja, l'eau, l'oignon vert, les graines de sésame, l'huile de sésame, le sucre, l'ail et le Tabasco. Verser sur la viande. Laisser mariner pendant 30 minutes à 1 heure à température ambiante ou au réfrigérateur toute la nuit, en retournant les tranches de chevreuil une fois.

4. Préchauffez le four à 400 °F. Faites cuire à découvert pendant 10 à 15 minutes ou jusqu'à ce que la viande soit tendre. Les steaks de filet mignon prendront 10 minutes pour être saignants.


CASSEROLE DE CHEVREUIL AU RIZ DOUX ET AUX CANNEBERGES

Simple à préparer, cette cocotte est un plat chaud classique du Minnesota. Le riz sauvage n'est pas du tout du riz, mais plutôt la graine d'une herbe des marais à grains longs originaire de certaines régions des Grands Lacs. Il est maintenant cultivé et récolté commercialement, mais la saveur du riz sauvage séché à la main que nous achetons aux Amérindiens locaux surpasse de loin celle de la variété commerciale. Habituellement, le riz séché à la main cuit plus rapidement que le riz commercial car lors du traitement, moins d'eau est extraite des grains. Si vous avez la chance de pouvoir trouver du riz séché à la main, réduisez le temps de cuisson de 10 minutes.

POUR 6 PERSONNES

•••••

1 tasse de riz sauvage 11/2 tasse d'eau

1/4 tasse de farine tout usage

1 livre de chevreuil, coupé en cubes de 2 pouces 3 cuillères à soupe d'huile ou de beurre

1/2 oignons, hachés 1 gousse d'ail, émincée

1 boîte (141/2 onces) de tomates étuvées avec leur jus

1/2 tasse de poivrons verts coupés en dés 1 cuillère à café de sel

1/2 cuillères à café de poudre de chili

1/4 cuillères à café de poudre de curry

11/2 tasse de canneberges fraîches ou séchées

•••••

1. Préchauffer le four à 350°F.

2. Rincez le riz à l'eau chaude du robinet trois fois et égouttez-le. Dans une casserole, mélangez le riz avec l'eau et portez à ébullition ; réduisez le feu à doux et laissez cuire pendant 25 minutes. Égouttez tout liquide restant. (Le riz ne doit pas être entièrement cuit à ce stade.)

3. Mettez la farine dans un bol peu profond ou un sac en plastique et enrobez le chevreuil de farine. Dans une poêle antiadhésive épaisse, faites chauffer l'huile ou faites fondre le beurre et faites dorer le chevreuil avec l'oignon haché.

4. Transférer dans une casserole épaisse de 3 litres et ajouter le riz, l'ail, les tomates avec leur jus, les poivrons, le sel, la poudre de chili, la poudre de curry et les canneberges. Couvrir hermétiquement et cuire au four pendant 1 heure et demie, ou jusqu'à ce que la

le chevreuil est tendre et le riz est complètement cuit, en ajoutant un peu d'eau si la cocotte cuit à sec.
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