Cet automne, d'un ami chasseur du Valais central, j'ai recu une jolf cornet de viande de cerf
prise quelque part entre les oreifles et la queue de la béte, donc assez maigre et d'un beau
rouge fonce.

Jaurai pu en faire un civet mais fe «tir de Noél» de la Diana de Nyon et sa célébre choucroute
garnie étant ¢ la porte, ['ai choisi d'en faire plutét une terrine pouvant étre offerte en entrée
aux tireurs et a leurs épouses qui, une fois n'est pas coutume, sont invitées a accompagner
leurs maris au stand de Trélex.

Vous savez ot trouver du cerf? Alors je vous propase de préparer ce que [‘ai appelé:

MA TERRINE VALAISANNE

Paur 2 jolies terrines, il vous faudra:
650 g de viande de cerf
250 g de viande de porc relativement grasse,
prise par exemple dans un roti de cou
2 jaunes d'ceutfs + 3 ceufs entiers
1.5 dl de créme a 35% de matiere grasse
4 de dl de cognac (ou de calvados)
I poignée de bolets séchés
1 petit verre de porto blanc sec
3 cuilléres a café de sel de mer fin
12-13 tours de moulin a poivre blanc
I rapure de muscade
1 cuilére a café rase d'épices Saint-Bernara
(pas indispensable, mais bon)
quelques baies de geniévre.







