
FILET DE CHEVREUIL 
EN TAGLIATA
avec le chef Joël Khalil

INGRÉDIENTS

	• 1 dl de sauce soja pas trop 
salée

	• 1,5 cs de pâte miso

	• 1 cs d’huile d’olive

	• 600 gr. de filet de chevreuil

	• 50 gr. de viande séchée 
de chevreuil

	• 50 gr. de chanterelles

	• Environ 300 gr. de betterave 
jaune et de betterave 
khioggia 

	• 1 bouquet de persil plat

	• 100 gr. de roquette

	• Quelques pousses de radis 
et petits pois

	• 1 citron

	• 80 gr. de potiron

	• Bouillon de légumes 

	• 1 cs de crème fraiche

PRÉPARATION

01.	 Marinade : Mixer la sauce soja, la pâte miso, l’huile d’olive et y faire 
mariner le filet de chevreuil pendant 15-20 minutes.

02.	 Chips de viande séchée de chevreuil : Recouvrir une assiette avec du 
papier sulfurisé. Huiler légèrement les morceaux de viande séchée et les 
déposer sur l’assiette. Recouvrir de papier sulfurisé et mettre 40 
secondes au micro-ondes à pleine puissance.

03.	 Chanterelles : Faire chauffer un peu d’huile végétale dans une poêle et 
saisir les chanterelles 3-4 minutes. Les poivrer. Les saler plus tard pour 
ne pas faire sortir l’eau des chanterelles.

04.	 Légumes : Cuire au préalable les betteraves jaunes entières et non pelées 
dans de l’eau bouillante environ 2 heures. Les peler et les couper en 
tranches fines.

05.	 Peler les betteraves khioggia crues et les couper à la mandoline en 
tranches très fines.

06.	 Salade : Mélanger les feuilles de persil plat et la roquette avec un peu 
d’huile d’olive, un zeste de citron, des pousses de radis et de petits pois. 

07.	 Faire cuire la courge dans un peu de beurre et y ajouter du bouillon. 

08.	 Mixer et y ajouter un peu de crème fraiche.

09.	 Sortir le filet de chevreuil de la marinade, le sécher et le poivrer.
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10.	 Saisir la viande de toute part dans un peu d’huile bien chaude sans trop 
la faire cuire.

11.	 La découper ensuite en morceaux de 1 cm de large.

DRESSAGE

01.	 Sur un grand plat ou une grande planche en bois, déposer les légumes, 
la salade, les chanterelles puis la viande et quelques touches de crème 
de courge sur les côtés pour en faire un plat à partager.
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