)
\ %<,
Nt <%,
‘veau
plaisirs

% ) J—
100%0)L0CAL

Nos veaux sont nés et élevés e
en liberté sur paille et nourris
alimentation lactée.
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Blanquette de veau
a ancienne

e des courses pour 6 personnes :
~ 1gros + 1 petit oignon
v Des clous de girofle
1 ' 2 gousses d'ail
- Thym, laurier
~ 1 cuillére & soupe bombée de fond de veau
1kg de blanquette de veau
~ 30gdebeurre
5 cuilléres & soupe un peu bombée de farine
- 2509 de champignons de Paris
(équeutés, nettoyés et découpés en lamelles)
75mL de jus de citron
4 cuilleres a soupe de créme liquide
2 jaunes d'ceufs
Sel & poivre

Remplir d’eau au 2/3 une cocotte. Saler, poivrer 'eau. Mettre la cocotte
sur feu vif.

Ajouter l'oignon épluché piqué de clous de girofle, l'ail épluché, le
thym et le laurier et le fond de veau. Bien mélanger

Découper le veau en dés de taille moyenne et les verser dans 'eau
qui est maintenant a ébullition, diminuer sur feu moyen et faire cuire
1 heure environ.

Quand ce temps est écoulé, réserver la cocotte de viande au chaud
et, dans une autre cocotte, faire fondre le beurre. Ajouter la farine,
meélanger et rajouter rapidement du bouillon jusqu'a obtenir la
consistance désirée. Fouetter pour éviter les grumeaux. Ajouter
ensuite les champignons de Paris. Saler, poivrer. Laisser cuire les
champignons et épaissir encore un peu la sauce. Ajouter le jus de
citron puis la créme liquide. Mélanger.

Sila sauce épcussrt trop ne pas hésiter a rajouter du bouillon

‘Hors du feu, incorporer les j Jaunes d'ceufs et remuer immédiatement
et vivement pour ne pas faire cuire le jaune. Rajouter alors la viande
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Grenadins de veau
aux morilles

e des courses pour 8 personnes :

‘Grenadins poélés
~ 8Grenadins de veau

- 2 c. & soupe d’Huile de pépins de raisins ‘

 Sel
Poivre

Sauce aux morilles

- 25 grammes de Morilles séchées

2 Echalotes

20 grammes de Beurre
30 cl de créme liquide (fleurette)
Sel & poivre

Dressage
1 cuillére & soupe de Persil plat

Etape 1 : Réhydratation des morilles
Porter une petite casserole d'eau a ébullition. Réhydrater les morilles dans un
bol avec 'eau bouillante. Laisser reposer une heure & température ambiante.
Etape 2 : Préparation de la sauce aux morilles
Filtrer 'eau de réhydratation des morilles a l'oide d’'une possette. La verser
dans une casserole, porter a ébullition, puis laisser réduire jusqu'a obtention de
4 cuilléres & soupe de liquide. Eplucher les échalotes puis les fendre en 2 ou en
4 selon leur grosseur. Faire fondre le beurre dans une casserole. Faire revenir les
échalotes 3 minutes sans coloration. Laver minutieusement les morilles sous
un filet d'eau froide. Les ajouter aux échalotes et cuire sur feu doux pendant 5
minutes. Ajouter 'eau parfumée aux morilles et la créme. Porter a ébullition puis
laisser cuire pendant encore 3 minutes. Saler et poivrer.
Etape 3 : Cuisson des grenadins de veau
Faire chauffer lhuile dans la poéle.Y déposer les grenadins. Cuire 5 minutes par
face sur feu moyen. Laisser reposer a couvert, hors du feu, pendant 5 minutes
pour que la chaleur se diffuse de fagon homogéne dans les morceaux et que les
fibres de viande se détendent.
&q:e 4 : Dressage
‘Servir les grenadins nappés de sauce aux morilles. Saupoudrer de quelques
luches de persiL
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