* Préchauffer une cocotte.

* Huiler, saler et poivrer le chevreau.

« Faire revenir 7 min pour coloration & feu
vif, intégrer carottes, céleri et laurier,
cuire encore 3 minutes.

« Fariner le tout et bien remuer.

« Déglacer avec le vin blanc en détachant
bien les sucs avec une spatule. Mouiller
& hauteur, ajouter les champignons,
remuer puis couvrir, baisser sur feu doux
et laisser cuire 1 heure.





