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La recette de dos de chevreuil du chef
Matthieu Herve

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il
vous dévoile sa recette de dos de chevreuil avec courge kabocha, cepes et jus aux airelles.

Ingrédients pour 4 personnes
- 600gr de dos de chevreuil

- 8 cepes bouchon

- 1 courge kabocha

- 1 courge butternut

- 100gr d’airelles

- 1 cuillere a café de confiture de fruits rouges
- 2 échalotes

- 200ml de fond de veau

- 80gr de beurre

- 40cl de porto rouge

- 40cl de vin rouge
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- 300gr d’eau

- 200gr de vinaigre de riz
- 100gr de sucre

- Sel et poivre

- Huile de noisettes

Déroulé de la recette

Mélanger 1'eau, le sucre et le vinaigre et porter a ébullition. Tailler des rondelles fines de courge
butternut et verser le bouillon chaud dessus. Refroidir.

Préparer le dos de chevreuil et conserver les parures. Cuire la courge kabocha au four entiére avec la
peau. Eplucher, vider et mixer avec un morceau de beurre et un peu d’huile de noisettes. Saler et
poivrer.

Faire colorer les parures de viande, déglacer a 1’eau trois fois. Ajouter une noisette de beurre et les
échalotes. Déglacer au vin rouge et au porto et réduire presque a sec. Mouiller avec le fond de veau,
réduire et passer au chinois.

Faire suer au beurre noisette les airelles et ajouter le jus de chevreuil. Réduire jusqu’a obtenir une
consistance onctueuse.

Faire rotir la viande et enfourner pour 3 a 4 minutes a 180 degrés et laisser reposer.

Gratter le pied des cepes, les brosser, les couper en deux et les faire poéler au beurre mousseux, avec du
sel, du poivre, une branche de thym et une gousse d’ail.

Dressage
Faire une quenelle de courge kabocha, disposer le dos de chevreuil au centre de 1'assiette, les cépes

poélés ainsi que les pickles. Verser le jus aux airelles.
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©Arthur Ledoux

La recette des cannelées du chef Matthieu
Herve
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Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il

vous dévoile sa recette de cannelés.

Recette pour 14 gros cannelés ou 40 minis

250¢g de lait entier

2 gousses de vanille de Madagascar

3 jaunes d’ceufs

125¢gr de sucre

65¢gr de farine

35gr de rhum Isautier

Cire d’abeille en pastille (si utilisation de moules en cuivre)

Gratter les gousses de vanille dans le lait entier puis porter a 65 degrés.

Dans le méme temps, mélanger ensemble les jaunes d’ceufs, le sucre, la farine et le rhum. Verser le lait
chaud sur le mélange précédent et mélanger vigoureusement.

Laisser reposer une nuit au réfrigérateur.

Réalisation des gros cannelés dans des moules en cuivre :
Faire fondre de la cire d’abeille dans une casserole, puis verser a ras bord dans les moules et égoutter.

Remplir les moules aux 3/4 avec 1’appareil a cannelés et cuire 40 minutes a 170 degrés.

Réalisation des mini cannelés dans des moules en silicone :
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Beurrer les moules avec un beurre pommade, puis remplir avec 1’appareil a cannelé aux 3/4 et cuire 40
minutes a 170 degrés.

©Arthur© Ledoux
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