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MARCHE PuBLIC

Suprémes de cailles et cuisses marinées
aux Epices et biére boréale blonde

Ingrédients
24 Suprémes et cuisses de caille désossées « jumbo » Cote du Marché
1 c. a soupe Echalote hachée
Beurre clarifié en quantité suffisante
341 ml Biére Boréale blonde
1c athé Epices (Gourmandes)
2 c. a soupe Beurre sans sel pour finir la sauce
Sel avec modération, poivre non nécessaire il y en a dans les épices.
1 Branche de romarin frais Jardin du Marché
125 ml Fond de veau lié

Méthode

1. Mariner les cuisses et les poitrines de caille avec 150 ml de biére Boréale blonde, une
petite branche de romarin 1 c a thé d’Epices Gourmandes et un peu de sel; laisser mariner
1 heure a la température de la piéce (max, 72°F)

2. Egoutter et éponger les suprémes et les cuisses sur papier absorbant.

3. Chauffer le beurre dans une poéle et y faire revenir les suprémes des 2 cétés; ajouter
[échalote, le reste de la biére, une demi c. a thé " Epices Gourmandes et finir la cuisson
environ 10 minutes.

4. Ajouter la marinade dans la poéle et laisser réduire a glace, ajouter le fond et monter la
sauce au beurre;et la passer a la passoire fine.

Recette élaborée par Nicolas Moreau chef animateur de [’émission culinaire au Canal Vie ©



