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Médaillon de longe de bison aux champignons sauvages

Recette proposée par :  Chef Yves KervadecYves Kervadec Au Pied de la Chute
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INGRÉDIENTSINGRÉDIENTS PRÉPARATIONS

Médaillons de bisonMédaillons de bison

Champignons sauvagesChampignons sauvages

Échalote sècheÉchalote sèche

BeurreBeurre

Vin rougeVin rouge

Fond de veauFond de veau

Légumes de saisonLégumes de saison

Huile d’oliveHuile d’olive

SelSel

PoivrePoivre

4

200 gr

1

1 c. à thé

125 ml

125 ml

4 portions

1 c. soupe

Pincée

Pincée

Dans une casserole, saisir les médaillons de bison préalablement
assaisonnés à feu moyen avec le beurre et l’huile.

Retirer du feu et laisser reposer.

Faire sauter dans le fond de cuisson l’échalote hachée et les
champigons sauvages, ensuite retirer les champignons.

Déglacer la poêle avec le vin rouge, laisser réduire de moitié
et ajouter le fond (demi-glace) de veau.

Servir avec les légumes de saison
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Bon appétit!


