Vous aimez la chasse, la péche
et les bons repas ?

Voici une activité qui ajoutera
a ces heures de plaisir :
FABRIQUEZ VOTRE VIN !

Les professionnels des boutiques
VINEXPERT vous offrent les kits de vin,
les équipements et les conseils vous
permettant de produire des vins rouges,
blancs ou rosés de qualité qui vous
surprendront, vous et vos convives.

Découvrez l'art de faire du vin avec les
experts : les marchands VINEXPERT "¢

PASSIONNANT :
des dizaines de variétés de tous les coins
du monde a découvrir.

SIMPLE :
quelques heures suffisent, la nature fait le
reste.

ECONOMIQUE :
d’excellents vins pour quelques dollars
par bouteille.

Consultez les Pages Jaunes - Vin & Biére
ou visitez notre site Web
www.vinexpert.com pour connaitre
I'adresse du marchand VINEXPERT situé
prés de chez vous.

Passez le voir dés aujourd’hui !

1asse; pecihe;bonvin et bonne boluffe !

Recettes Vinexpert #5

Aiguillettes de canard aux péches
Pour 4 personnes

Ingrédients :

Carcasse de canard

125 ml (1/2 tasse) de vin rouge
45 ml (3 c. a table) de liqueur de péche
500 ml (2 tasses) de fond brun

ou demi-glace en enveloppe

125 ml (1/2 tasse) de jus de péche
4 péches (fraiches ou en conserve)
sel

poivre du moulin

4 poitrines de canard

30 ml (2 c. a table) d'huile

Méthode :

Colorer la carcasse d'un canard dans un peu de gras,
enlever le surplus de gras de cuisson, ajouter le vin rouge
et la liqueur de péche, ensuite ajouter le fond

ou la demi-glace en enveloppe, le jus de péche

et deux péches en morceaux.

Laisser réduire de 1/3, retirer la carcasse de canard et
passer le tout a la moulinette. Vérifier I'assaisonnement.
Quadriller la peau des poitrines de canard a l'aide d'un
couteau et les faire sauter dans I'huile. Garder les poitrines
rosées. Enlever la peau des poitrines et les tailler en
aiguillettes (fines tranches).

Verser la sauce dans le fond de quatre assiettes, disposer
les aiguillettes en couronne et décorer avec les deux
derniéres péches coupées en quartiers.

Servir aussitot.

Suggestion de vins d’accompagnement :
Le SELECTION SERIE INTERNATIONALE
Murray River Reserve - Australie (blanc)
ou le VINTNERS RESERVE

Vieux Chdteau Du Roi (rouge)

www.vinexpert.com

Roti d'orignal au jus
Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 kg (2 Ib) de réti d’orignal

huile

sel

moutarde de Dijon

500 ml (2 tasses) de bouillon de beeuf
125 ml (1/2 tasse) de carottes coupées
125 ml (1/2 tasse) d’oignons coupés
125 ml (1/2 tasse) de céleri coupé
thym, feuille de laurier

poivre du moulin au goit

Méthode :

Préchauffer le four a 200 °C (400 °F).

Dans une rotissoire saisir le roti d’'orignal dans I'huile,
sur toutes ses faces.

Saler et badigeonner le roti de moutarde de Dijon.
Faire rotir jusqu‘au degré de cuisson désiré

(18 minutes par livre environ).

15 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter le bouillon,
les Iégumes et les assaisonnements, et finir de cuire

en couvrant d'un papier aluminium.

Retirer le roti de la rétissoire et laisser reposer la viande
au chaud de 10 a 15 minutes avant de la couper.

Faire mijoter le jus de 5 a 10 minutes et vérifier
I'assaisonnement.

Dégraisser la surface du jus et servir avec le roti.

Suggestion de vins d'accompagnement :
Le SELECTION ESTATE SERIES
Lodi Old Vines Zinfandel

ou le VINTNERS RESERVE
Jermillon




