




  

  

    





  



   

  

      

       

       

     

  

  

  

     

  



   

  

        

       

    
 

    
Russu la  cu tefracta  
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•  « Cerf m oi fort  », de J.-P. Grossin  ;
•  « Le ban qu et  des lou t res », de L. Fou rn ierCh ris

•  « Les dern ières steppes », de M. Dan ie l et  Fabien 

•  « La  clé  des  ch am ps », de C. Nu ridsany e t  M. 

    
 



 



         

•  En lever les  a rêtes  avec u n e p in ce.

•  En su ite, le m ett re dan s  u n  p la t  à  gra t in , peau  

•  Après 24 h , le r in cer sous le robin et et  le la isser 

•  Fa ire  des tran ch es vert ica les de  0,5 cm , 

•  Servir avec u n e m ayon n a ise pa rfu m ée avec 

  

           

      

•  Après avoir ép lu ch é le  céle ri le  décou p er en  

•  Après cu isson  les  p asser au  m ou lin  à  légu m es 

•  En su ite, gra t in er au  fou r. 

          

    

•  Préparer u n  bou illon  san s pom m e de te rre 

•  Mett re la  d in de fa rcie  à  froid  da n s le  bou illon  (s i 

•  

•  Bien  égou tter la  d in d e et  la  la isser refroid ir, 

•  La  décou per, d resser da n s u n  gran d  p la t  à  gra t in  



    

  

     

     

 

 

 

 

 


