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Marinade pour civet de chevreuil 
Recette proposée par Gaël Brandy, le chef du restaurant d’application "La Pinte Vaudoise" à Pully 

 

 

Recette pour 4 personnes : 

 720 gr d’épaule de chevreuil sans os et sans jarret 

 100 gr de légumes coupés en cubes (carotte, oignon, céleri) 

 Épices : laurier, baies de genièvre, poivre blanc, thym et romarin 

 1 litre de vin rouge  

 

 

Préparation : 

 Couper l’épaule de chevreuil en cubes de 30 gr, déposer dans un saladier, ajouter la mirepoix 

de légumes bien coupés en cubes, les épices et enfin recouvrir avec le vin rouge. Bien 

mélanger et couvrir avec un papier film. Mettre au frigo 48 heures. 

 Après deux jours, égoutter la viande, les légumes et les épices, récupérer la marinade dans 

une casserole et faire bouillir afin de clarifier cette marinade qui permettra de déglacer votre 

civet. 

 Pendant la cuisson de la marinade, écumer afin de récupérer le vin rouge sans les impuretés. 

 

 


