
Flamber, vider les pigeons, désosser suprêmes et
cuisses en les laissant attenir
(garder le manchon). Trier, laver
les feuilles de chou, les faire tom-
ber avec du beurre, oignons et
lardons, finir de cuire à couvert
et à feu doux, assaisonner.

Montage et cuisson
Abaisser le feuilletage à 5 mm

d’épaisseur, déposer une cuillère
à soupe de chou au centre, puis
une tranche de foie gras, 2 ron-
delles de truffes, une cuisse et un
suprême de pigeon. Refermer
l’abaisse, bien souder les bords,
décorer, puis dorer (jaunes
d’œufs), cuire au four à 220 °C
pendant 15 mn environ.

La sauce
Suer les truffes hachées avec du beurre, dégla-

cer au porto et jus de truffe, réduire, mouiller avec
la demi-glace de viande, monter au beurre, assai-
sonner.

Présentation
Dans une assiette, dresser un pigeon en feuilleté

ouvert en deux, verser la sauce, déposer du chou
étuvé. Décor : 2 rondelles de truffes.

Le pigeon en feuilleté
et ses truffes

Cuisson : 20 minutes Que boire ? :  p. 85 n°1 – p. 88 n°I
Pour 4 personnes

2 pigeons
200 g de feuilles 
de choux verts
Une cuillère à soupe
de beurre, sel, poivre
150 g de petits oignons
60 g de lardons
200 g de feuilletage
4 tranches de foie gras
(d’environ 10 g)
16 rondelles de truffes 
(8 + 8)
2 jaunes d’œuf
10 g de truffes hachées
80 g de porto
40 g de jus de truffe
160 g de demi-glace 
de viande

L E S C L A S S I Q U E S
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CORBIÈRES BOUTENAC

Domaine de Villemajou 2007

Parmi les onze terroirs de l’appellation

Corbières, celui Boutenac (communes des

cantons de Lézignan-Corbières et Durban-

Corbières, autrefois classées en Corbières

supérieures), reconnu en 2005, se veut un

peu le cœur battant de ce vignoble qui n’en

finit pas de surprendre par la multiplicité de

ses identités. Vin de propriétaire, il fut l’un

des tout premiers qui, dès la fin des années

1970, contribua à restaurer l’image de ces

crus boudés des palais snobs. La sainte

alliance de la robustesse paysanne (40 %

carignan), de l’élégance veloutée (syrah

30 %) et de l’ampleur du poids (grenache

30 %) emporte Villemajou vers des extases

angéliques. « Le temps qui passe lui va si

bien », dit le poète des Fonsommes.

10,30 euros (Nicolas)

3 Tou t  en  rondeurs

Château Talmont 2006

L’arôme est dans les fruits rouges, mi-groseille

pour la fraîcheur, mi-cassis pour la longueur.

En bouquet secondaire viennent les souvenirs,

comme endormis, d’épices tendres 

qui précèdent un discret fumet caprylique. Au

goût, la minceur (qui n’est pas l’anémie)

s’impose non sans un certain corsage qui reste

toutefois discret. Ce bordeaux tout simple

siéra aux palais juvéniles et aura l’avantage 

de ne pas heurter ceux chargés par 

de précédents festins. Sa nature humble

convient aux alliances sages sans risque

d’exubérances torrides.

3,95 euros (Atac, Leclerc, Système U)

3,95 euros (Atac, Leclerc, Système U)

BORDEAUX

Excellor 2005

Une belle année pour ce petit bordeaux élevé

en fût de chêne, rouge de l’Entre-deux-Mers,

auquel les arômes de caramel et de noix

apportent une douce rondeur qui lui donne

des allures de sérénité. Il y a des bonheurs

simples qui consistent à découvrir un vin de

marque, mais de récoltants, sans préjugé :

alors, la surprise est à la hauteur de l’effort.

Dans un heureux équilibre, merlot 

et cabernet-sauvignon conjuguent souplesse

et tannin pour décliner une aimable gamme 

de bouquets dont la perspective odorante

annonce, en bouche, des plaisirs si
mples et

chaleureux. Médaille d’or 2007 au concours

de Mâcon.

CÔTES DE DURAS

Berticot 2007

Nous avons évoqué parmi les frais et friands

son frère en rouge. Le voici sauvignoné

lançant avec une vigueur, peut-être extrême,

ses arômes de mangue et de sureau.

En sa robe jaune pâle aux éclats verts,

il se plaît, après un galop intrépide qui emplit

d’un coup la bouche entière, au repos

frémissant car tant d’impétuosité ne s’apaise

pas en un instant. Avec lui, de nombreux

possibles sont envisageables pour qui préfère

l’audace aux amours convenues. Inutile

de chercher trop loin des sensations subtiles,

nous sommes ici dans la franchise impulsive,

le coup de rein qui ne s’embarrasse pas de

minauderies.

10,30 euros (Nicolas)

4 Au bonheur  des  v i f s

SAVENNIÈRES

Château de Varennes 2004

Les arômes de tilleul et de coing dominent

cette appellation des coteaux de la Loire 

dont Louis XI aurait dit qu’elle est « une goutte

d’or ». Nous l’avons choisie pour donner une

note de tendresse active à nos choix aquitains.

Ce vin s’impose en piaffant d’impatience 

à faire découvrir la précision de sa course 

de la coupe aux lèvres et de celle-ci 

aux papilles. Un parcours sans faute, direct,

frémissant, enlevé. Né pour accompagner 

des recettes résolument modernes.

12 euros env. (Monoprix)

CÔTES DU RHÔNE VACQUEYRAS

Le Secret des Sources 2006

« Sombre et épais », selon Oz Clarke, 

le vacqueyras classé parmi les vins vifs peu

surprendre. Celui-ci, vin de coopérative, 

est une brillante petite bête qui, avec grâce 

et enthousiasme, ouvre les portes 

de cette appellation ordinairement inscrite

dans les rangs de la puissance somptuaire.

Il a été distingué en 2007 par le concours

Féminalise, seul jury composé exclusivement

de femmes, de là à penser qu’il se place 

dans un genre plus jeune et léger 

que très solidement charpenté, il n’y a 

qu’un pas. Reste que cette belle cuvée

déploie, en carafe, une juvénile vivacité 

qui permet des alliances 

très diverses tant elle est souple.

7 euros (grande distribution)
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L E S R E C E T T E S D E M A R I E

Enfantin et très goûteux!Hachez le foie et incorporez-
y l’ail haché et le beurre. Battez
ensuite tout cela comme une
mayonnaise. Salez et poivrez à

votre goût. Tartinez les tranches de pain avec ce

mélange et faites cuire 3 ou 4 minutes à la poêle,

côté foie en dessous. Il importe de servir chaud et de manger les tarti-

nes tout de suite. 

Cuisson : 3 à 4 minutes

Que boire ? : p.85 n°1

Pour 6 personnes

Toasts au foie de chevreuil

Novembre 2008 –  Hors -sér ie  –  25

300 grammes (environ)de foie de chevreuil40 g de beurre2 gousses d’ailTranches de pain,de campagne de préférence,mais pas trop épaissesSel, poivre
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Pelez, coupez en gros dés 80 g de carottes et les

oignons. Faites colorer avec un peu d’huile la gigue

de chevreuil coupée en morceaux ; dégraissez,

ajoutez carottes et oignons. Laissez cuire. Saupou-

drez de farine, remuez, passez rapidement au four.

Versez le vin rouge, puis le jus de chevreuil.

Ajoutez l’ail, le bouquet garni et le porto.

Cuire au four à 150 °C à couvert pendant

2 heures environ, remuer en cours de cuisson.

Épluchez, coupez 600 g de carottes en bâton-

nets, arrondir les angles avec un petit couteau.

Après cuisson, retirez les morceaux de che-

vreuil, passez la sauce, réservez. 

Cuire à couvert de papier sulfurisé et glacer

les carottes avec de l’eau, 1 noix de beurre, rec-

tifier l’assaisonnement.

Ajoutez à l’estouffade les carottes glacées,

rectifiez l’assaisonnement, dressez le tout au cen-

tre d’une assiette, disposez les

cèpes autour ; saupoudrez

l’estouffade avec du persil plat

concassé.

Harmonie des goûts

À l’occasion de cette recette,

la viande subit deux traite-

ments, une cuisson par concen-

tration : une légère croûte se

forme sur la partie extérieure des morceaux et per-

met donc de conserver les sucs à l’intérieur. 

Une cuisson par expansion : les sucs se libè-

rent lors de la cuisson longue dans le liquide (vin

rouge, jus de chevreuil). Le goût des cèpes

sublime toutes ces saveurs bien corsées (on peut

les remplacer par des pâtes fraîches). La carotte,

cuite ainsi, atténue l’acidité du vin et du porto.

Le chevreuil au porto

cuit “mixte”

Cuisson : 2 heures Que boire ? : p. 87 n°3 – p. 88 n°IV

Pour 4 personnes

800 g de gigue 

de chevreuil

680 g de carottes

80 g d’oignons

25 g de farine

750 g de vin rouge corsé

500 g de jus de chevreuil 

2 gousses d’ail

Un bouquet garni 

200 g de vieux porto
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Millefeuille de cerf 
aux châtaignes

Cuisson : 15 minutes Que boire ? : p. 86 n°2
Pour 4 personnes
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Des recettes totalement inédites, inspirées des 
cuisines du monde, des tours de main, des 
conseils pratiques, des petits plats tout sim-
ples : La cuisine des gibiers réinvente 
et revisite la gastronomie des produits de 
la chasse. Cette viande au goût sauvage, 
la plus saine selon les nutritionnistes, 
la plus vraie selon les diététiciens, peut être 
grillée, mitonnée, fumée, braisée, mijotée 
de mille et une manières, selon les fruits et 
les légumes de saison, les inspirations du 
jour et les exigences du moment (repas 
de fête ou menu rapide). Ce numéro  
hors-série de la revue Plaisirs de  
la Chasse s’impose comme le guide 
pratique et très contemporain qui 
renouvelle totalement le genre de 
ce qui a été publié jusqu’à présent 
en matière de préparation culinaire 
de la venaison. 
Des conseils d’accompagnement plats 
et vins (à prix modestes) ainsi que 
des suggestions d’art de la table 
“style chasse” complètent ces pages 
qui fourmillent d’idées délicieusement 
neuves.

Les délices de la cuisine 
des gibiers


