Recette : Ragoldt de chevreuil a la biere
Aussi connu sous le nom plus complet : Ragolt de chevreuil ala biére aux oignons caramélisés et au fenouil

Tempsde préparation : environ 30 minutes (avec le début de cuisson)
Tempsdecuisson : 6 a7 heures

Portions: 6 a8 portions

Exécution : moyen

| ngr édi ents
Liste des ingrédients

2 c. atable de beurre non salé

2 c. athé d'épicesitaliennes séchées

1 c. athé d'estragon séché

1 livre d'oignons jaunes, tranchés finement

2 tasses de fenouil frais, haché

2 livres de chevreuil, tranché finement

1 livre de chapeaux de champignons, coupés en deux
1 boite de 14 oz de bouillon de boeuf

1 boite de 14,5 oz de tomates en dés al'ail réti, non égouttées
1 c. athé de paprika

1 bouteille de 12 oz de biére ambrée

1 c. atable de cassonade foncée

2 c. athé d'assai sonnement a viande ou d'épices

1 feuille de laurier

6 tasses de riz blanc préparé

1/4 tasse de persil italien frais, haché

Pr épar ati on

1. Mettez le beurre dans la mijoteuse et réglez a température élevée jusqu'a ce que le beurre ait fondu. Ajoutez-y
|'assai sonnement italien, I'estragon, les oignons et le fenouil. Couvrez et faites cuire pendant 15 a 20 minutes a
température élevée, jusgu'a caramélisation.

2. Ajoutez-y les tranches de chevreuil, les champignons, le bouillon de boeuf, les tomates, e paprika, labiére
ambrée, la cassonade, I'assai sonnement ou les épices et |afeuille de laurier. Couvrez. Faites cuire pendant 1 heure
atempérature élevée, puis pendant 5 heures a 6 heures a faible température.

3. Retirez lafeuille de laurier. Sur un grand plateau, formez un cercle avec leriz blanc et remplissez-en le centre
de ragodt de chevreuil. Garnissez de persil italien frais, haché.
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