
Ciseler finement l’oignon et découper  
les carottes en petits dés. 

Dans une cocotte, verser un petit peu d’huile d’olive ;  
y faire revenir la viande avec les oignons et les carottes. 

Ajouter la farine pour enrober la viande.  
Ajouter le concentré de tomate, l’ail, le sel,  
le poivre et le thym. Remuer. 

Mouiller au vin blanc et faire réduire, puis 
mouiller à hauteur de la viande avec de l’eau.

Cuisson 1h30 à 2h à feu moyen. 
Remuer de temps en temps.

10 mn avant la fin de la cuisson, émincer  
les champignons. Faire revenir à la poêle,  
les ajouter dans la cocotte avec  
les olives noires et la crème.

Ajouter quelques brin de persil  
avant de servir.

INGRÉDIENTS 
Pour 6 personnes

180 g de chevreau  
par personne

2 oignons

3 dl de vin blanc local

1 c.à.s de farine 

2 c.à.s de concentré  
de tomate

3 gousse d’ail

2 carottes

Sel poivre

400 g de champignons 
idéalement girolles  
ou cèpes

Olives noires

2 dl crème

Huile d’olive

Thym, persil

Sauté caprin 
en sauce
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www.legrandrepas.fr

PARTICIPONS À UNE EXPÉRIENCE DE VIVRE ENSEMBLE

Partageons 
un menu  unique

Organisé par
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Fiche recette
Du chef Philippe André, de la cuisine 
centrale de Valence Romans Agglo

Lipides
Huile

20
minutes

minimum

 Bon appétit ! 

Céréales et 
Féculents
Farine

Laitage et
protéines 
Fromage blanc
Picodon
Caprin

Eau

Fruits et légumes
Salade
Chou
Châtaigne
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MENU DRÔME-ARDÈCHE ÉLABORÉ
PAR NOS PARRAINS LOCAUX

Salade verte au Picodon

Sauté caprin et son panaché de chou

Fromage blanc 

Dessert d’automne à la châtaigneJulien ALLANO 
Chef étoilé du Clair 
de la Plume (Grignan)

Philippe ANDRÉ 
Chef de production au service 
Restauration collective de 
Valence Romans Agglo

RETROUVEZ
toutes les informations

sur votre territoire

LE GRAND REPAS 
S’ENGAGE À :

Valoriser
les circuits courts.

Proposer
une alimentation 
saine, sûre et 
durable pour tous.

Lutter
contre le gaspillage 
alimentaire

Le Grand Repas est un moment de vivre ensemble et de partage unique en France.
Le Grand Repas revient le jeudi 21 octobre 2021, soutenu par le label Goût de France / 

Good France. Une nouvelle édition parrainée au niveau national par la cheffe Anne-Sophie 
Pic. L’occasion pour toutes les générations et toutes les catégories socioprofessionnelles 

de partager, quel que soit son mode de restauration habituel, le même menu conçu 
avec des produits locaux et de saison, au même moment. Un instant de partage 

culturel et gastronomique unique sur notre territoire.

Participer au Grand Repas c’est aussi l’occasion de faire évoluer aujourd’hui
et demain ses habitudes alimentaires (santé / environnement / etc.).


