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CABRI A LA SAUCE BA
LS
AU CHOCOLAT ET SA POIﬁEIn!r(}\UE

| INGREDIENTS 3

800g  de ragodt de cabri
sel et poivre
1 gros oignon
1cs de beurre a rotir
1cs de concentré de tomates
1cs de farine

2dI de vinaigre balsamique
4dl de bouillon de légumes
2 feuilles de laurier

1cs de confiture d‘airelles
50¢ de chocolat noir

PREPARATION

1. Hacher finement I‘oignon.

2. Par porti iSi
2 ions, saisir la viand
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o A2 us les cotés dans le beurre a rotir

3. Incorpor
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bouillon. Ajouter les feuilles de laurier. v e

4. Gouvrir, laisser mijoter 1h30 a feu doux
5. Ajout i ‘ai .
; jouter la confiture d‘airelles, rectifier I'assaisonnement
. Briserlec i .
hocolat en petit morceau, laisser fondre dans la sauce

Tip: servir avec de polenta Bramata.

| i PROPOS DES CHEVRES
o lachevreestd tort un peu tombée dans |‘oubli. Autrefois, on |appelait <12
vache du pauvre» et elle était glevée dans de pombreuses petites ex-
ploitations. Les chevres as honnes herbivores et paturent
dans des zones difficiles, mais ne ‘elles aiment.
Leur viande est {res savoureuse, notamment le cabri de Paques.
Toutefois, il est gégalement possible de se procurer de \a viande de
cabri directement aupres du producteur tout au long de |‘année.

La viande fraiche de cabri arrive chez les consommateurs principale-
ment a partir de cabris agés de 6—8 semaines. La viande de chevres
adulte est essentiellement transformée en saucisses crues et en viande
séchée. Le gigot, e rack, |‘épaule et le ragoit sont les morceaux les plus
appréciés. lls se prétentala cuisson mijotée ou braisée, mais sont égale-

ment délicieux sur le gril.
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