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Eléments de recherche : Toutes citations : - CHATEAU DE LA TUILERIE (30) : producteur de vin, appellation citée - CHANTAL COMTE : gérante de
la société Chateau de la Tuilerie (30)

Pavé de taureau
de Camargue au carvi

Préparation : IQ min
S Cuisson : 20 min

POT 4 personnes
(coût: environ 20 €)
• 4 pavés dè taureau

de Camargue AOP
• 1 bouteille de vin rouge
• 1 petit oignon
• 1 carotte
• 2 a à soupe de sucre cassonade
• 20 g de beurre
• 2 e. à soupe dè graines de carvi
Mettre le vin dans une casserole avec le
sucre, l'oignon haché et la carotte coupée
en petits cubes. Faire réduire aux 4/5e

sur leu moyen. Rltrer le vin, le remettre
à bouillir, ajouter le beurre, fouetter
pour obtenir une sauce onctueuse,
garder la sauce au chaud. Rouler les
pavés dè taureau de Camargue dans
les graines de carvi, saler, porvrer. Les
faire cuire à la poêle dans un peu d'huile
quèlques minutes de chaque côté. Servir
aussitôt nappés dè la sauce au vin.

L'astuce
Jouer à fond la carte régionale
et servir accompagné d'un
excellent riz de Camargue.

le vin au!
va avec
Un rouge
Château de
la Tuilerie 2005
vieilles vignes
syrah, costières-
de-nîmes généreux
marqué par des notes de fruits
noirs et d'épices, aux tanins fins
et persistants. (Sélection
de Philippe Faure-Brac, meilleur
sommelier du monde) I


