Recettes a base de viande de chevreau disponible
sur les sites internet suivants :
http://www.irqua.com/
http://viandes.terredeschevres.fr/
http://routeduchabichou.fr/les-recettes/
http://reseau-viande-caprine.org/

Ou trouver de la viande caprine :
http://viandes.terredeschevres.fr

Contacts
FRCAP Chevriers Nouvelle-

Aquitaine
Services Techniques : 12 bis, rue Saint Pierre
79500 MELLE
Tel : 06.30.32.30.13 / 05.49.07.74.60
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Notivalle- CHEVRIERS

Nouvelle-Aquitaine & Vendée

Aquitaine

Chevreau a I'ail vert
la recette traditionnelle du chevreau
en Poitou...
Ingrédients
- Y% chevreau
- 4 bottes d’ail vert
- sel, poivre, moutarde, huile
- Vin du Haut Poitou cépage
Sauvighon
- 4cl de pineau des Charentes
- 4cuilléres a soupe de creme fraiche

Préparation

Préchauffer le four, thermostat 5 / 6.
Nettoyer I'ail vert et le couper finement.
Mettre les morceaux de chevreau dans un
grand plat.

Saler, poivrer et badigeonner de moutarde.
Mouiller avec un verre d’eau. Mettre au
four, thermostat 5/6 pendant 30 min.
Réserver les morceaux et le jus.

Déglacer les sucs avec un Haut Poitou
cépage Sauvignon.

Rajouter du sauvignon et 4 cl de Pineau des
Charentes.

Ajouter l'ail vert et la creme fraiche,
remettre au four pour 15 min.

Servir avec des pommes de terre tournées
en persillade, des carottes a I'orange, des
haricots blancs et une salade frisée.

Suggestions: A déguster avec un Haut
Poitou cépage Gamay servi a une
température de 13-14°.

Viande et
chancutenie
CapUnes

Cest bon, diététique et ¢ca change !

La viande de chévre est une viande délicate.

Yous pouvez lapprécier de nombreuses facons.

Elle se cuisine facilement.

Tout savoir sur la viande

de chevre et de chevreau


http://www.irqua.com/
http://viandes.terredeschevres.fr/
http://routeduchabichou.fr/les-recettes/
http://reseau-viande-caprine.org/
http://viandes.terredeschevres.fr/

La viande de chévre et ses qualités

C'est une viande trés maigre et d'une
grande qualité nutritionnelle; idéale pour les
gens soucieux de leur santé. Les gourmets
en naturel, elle est tres tendre et peut se
cuisiner de plusieurs facons (grillée, au four,
en ragout et braisée).

La viande caprine est une viande de bonne
qualité protéique, et maigre
comparativement aux plus courantes; par
ailleurs, son taux de matiere grasse contient
peu d'acides gras saturés et son taux de
cholestérol est trés bas, pauvres en calories,
vous trouverez certainement dans cette
viande un excellent compromis si vous étes
a la recherche de produits savoureux. C'est
une viande tendre et succulente. On doit Ia
cuire tres lentement a feu treés doux pour
gu’elle conserve sa tendreté et sa saveur a
cause de sa faible teneur en gras.

Cette viande est de 50% a 65% moins grasse
qgue la viande de boeuf préparée de facon
similaire. La viande caprine est la plus basse
en cholestérol des viandes telles que le
grand gibier, le lapin et I'agneau.

Composant de la viande

Chévre/chevreau

Calories

122

Les gourmets en quéte de produits
savoureux, mais pauvres en

Matiere Grasse (g) 2,6

Acides gras saturés (g) 0,79

Protéines (g) 22

Cholestérol (mg) 63,8

La viande de chevreau et ses qualités

La viande de chevreau a un go(t tres fin,
délicat et raffiné.

Elle se caractérise par une viande go(teuse
et d’'une grande tendreté. C’est une viande
qui se consomme en toute saison et plus
particulierement lors des fétes comme
Paques et Noél.

Elle se préte a de multiples cuissons (grillée,
braisée en ragolt ou tout simplement cuite
au four).

La viande de chevreau posseéde de
nombreuses qualités nutritionnelles. En plus
d’apporter des vitamines du groupe B, elle
présente I'avantage de fournir des protéines
de bonne qualité sans apporter trop de
lipides. Enfin sa teneur en cholestérol (35
mg pour 100g) est plus faible que celle
d’une viande classique qui est entre 60 et
100 mg.

calories, trouveront certainement
dans cette viande un excellent

compromis.

Une large gamme de produits existe :

La viande fraiche (caissette,
chipolatas, mergez...)

Les verrines (patés, rillettes)

Les produits secs (saucissons secs,
saucisses seche)

Les plats cuisinés (navarin,
colombo...)



http://fr.wikipedia.org/wiki/Cholest%C3%A9rol

