






















































































Préparation : 25 mn Cuisson : 50 mn Ingrédients et matériel
1. Pelez les tomates (plongez-les auparavant j} tournedos 'ZV'at}l*"e'
quelques secondes dans I'eau bouillante). 5 ;Zgggels.nes . gfﬁ e
Eliminez les pépins et coupez la pulpe en Huile d’olive
quartiers. Faites revenir a la poéle avec 30 g de farine
2 cuillerées a soupe d’huile. Parsemez 60 g de beurre
d’ail, assaisonnez et laissez cuire pendant éims Cipesde .
) ranches de persil
10 mn. Réservez au chaud. 1 gousse d'ail
2. Epluchez les aubergines; coupez-les en Sel, poivre
quatre tranches épaisses que vous passez
dans la farine. Faites-les dorer ensuite a
feu vif dans la poéle de cuisson des toma-
tes avec 3 cuillerées a soupe d’huile (2 mn
par face), puis poursuivez la cuisson a
petit feu pendant 20 mn. N’oubliez pas
d’assaisonner.
3. Pendant ce temps, nettoyez les cépes et
coupez-les en tranches. Faites-les cuire
10 mn a la poéle avec une noix de beurre.
Salez et poivrez.
4. Faites chauffer le gril au maximum et

faites-y griller les tournedos sans matiére
grasse, selon vos go(ts. Salez et poivrez.
Dressez-les ensuite sur un plat de service
avec les tomates au centre, les aubergines
et enfin les cépes. Saupoudrez de persil
haché. Servez aussitot trés chaud.

Conseil : Jes tomates doivent étre bien mires mais
les aubergines plutdt fermes.
Vin : Vin de Pays de I’Aude.
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Préparation: 25 mn

Cuisson:2h

1.

Assaisonnez le roti de veau de poivre et
d’une petite pincée de cannelle {ne salez
pas) ; épluchez les oignons ; coupez-les en
quartiers ; épluchez les carottes, coupez-
les en dés.

Faites chauffer le beurre dans une
cocotte; des qu’il commence a jaunir,
ajoutez le roti de veau, les oignons et les
carottes ; laissez bien colorer a petit feu en
retournant fréquemment les différents élé-
ments. Faites chauffer votre four a bonne
température (220 °C, thermostat 7).

Arrosez la viande et les légumes de
cognac; flambez rapidement; mouillez
avec le lait; ajoutez le bouquet garni;
salez et poivrez; couvrez et mettez a four
chaud pour achever la cuisson pendant
1 h 30 environ.

Retirez du four lorsque le lait, bien réduit,
se présente sous la forme d'une créme
épaisse et onctueuse, de la couleur du
caramel ; passez-la au chinois.

Découpez le roti de veau en tranches et
reconstituez-le sur un plat de service ; reti-
rez le bouquet garni de la sauce; délayez
ensemble le jaune d'ceuf et la créme; liez-
en la sauce, en battant au fouet tout en
évitant soigneusement |'ébullition; recti-
fiez I'assaisonnement; nappez la viande
avec cette sauce ; servez bien chaud.

Ingrédients et matériel

1 kg de veau a rotir
Cannelle

60 g de beurre

2 oignons

2 carottes

1 bouquet garni

5 cl de cognac

11 de lait

1 dl de créeme fraiche
felix potin

1 jaune d’ceuf *
Sel, poivre

Matériel

1 cocotte

1 chinois

1 fouet a sauce

- Conseil : ne salez la viande qu’au moment de [a

découpe.
Vin : Bordeaux.



Préparation : 30 mn Pas de cuisson

1.

2.

Découpez la viande en tranches trés fines,
comme si ¢’était du jambon. Si vous vou-
lez un conseil, faites-la couper par le bou-
cher.

Disposez les tranches sur un plat de ser-
vice. Versez le jus des citrons sur les tran-
ches. Salez et poivrez. Laissez mariner
pendant 30 mn.

Passé ce temps, la viande aura absorbé le
jus de citron, parsemez-la de tranches de
champignons de Paris frais bien propres ;
ajoutez des lamelles de parmesan et sau-
poudrez de persil haché. Servez sans
attendre.

Ingrédients et matériel

600 g de filet de boeuf
2 citrons

Sel, poivre

100 g de champignons
de Paris

100 g de parmesan
Persil haché

Matériel
1 presse-fruits

Conseil : choisissez du parmesan plutot frais, pas

trop sec.

\in : Coteaux du Libron rosé.
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A L’ANTILLAISE

Préparation : 40 mn

Cuisson : 1 h 30

5.

Coupez le porc en morceaux. Passez-les
dans la farine et faites-les revenir a I’huile
dans une cocotte. Emincez les oignons,
écrasez la gousse d’ail ; mettez-les dans la
cocotte. Assaisonnez, ajoutez le thym et
laissez le tout prendre couleur a petit feu.

Pelez les aubergines et coupez-les en tran-
ches. Allongez la sauce de la daube avec
un peu d’eau chaude; ajoutez ensuite les
aubergines dans la cocotte.

Arrosez encore avec un ou deux verres
d’eau, et laissez cuire doucement, dans la
cocotte ouverte, jusqu’a ce que la sauce
réduise et épaississe (environ 1 h 30). La
sauce ne doit pas dépasser 2 cm dans le
fond de la cocotte.

recette étrangére

Ingrédients et matériel

600 g de porc maigre

3 oignons

1 gousse d'ail

1 branche de thym

4 aubergines moyennes
Farine

Sel, poivre

2 cuillerées & soupe d’huile

Matériel
1 cocotte

Conseil : cette daube de porc se marie tres bien
avec une purée de pommes fruits.
Vin : Vin de Pays de I’Aude.
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Préparation: 15mn Cuisson : 6 mn

1.

Préparez le beurre maitre d’hotel en
malaxant 100 g de beurre avec 2 cuillerées
a soupe de persil haché, du sel et du poi-
vre. Réservez au frais.

Passez les grenadins dans la farine et
secouez-les pour en éliminer I’excédent.

Faites fondre 40 g de beurre dans une
poéle et faites dorer les grenadins 3 mn de
chaque c6té, puis réservez-les.

Déglacez la poéle avec le porto. Portez a
ébullition. Salez, poivrez, ajoutez la créme
et rapez trés finement |'écorce d'un citron
au-dessus de la poéle. Laissez bouillir
quelques minutes jusqu’a ce que la sauce
réduise de moitié. Baissez le feu et remet-
tez les escalopes dans la poéle. Retour-
nez-les une fois. Ceci doit se faire trés
vite.

Dressez les grenadins sur des cro(tons
dorés. Nappez de sauce et décorez cha-
que tranche d’une rondelle de citron, sur-
montée d’'une boule de beurre maitre
d’hotel.

Ingrédients et matériel

8 grenadins de veau Matériel

(80 g chacun) 1 poele

1 dl de créme fraiche

2 dl de Porto felix potin

Farine |

8 crotitons dorés

2 citrons .

140 g de beurre . 1

Persil .
|
l

Sel, poivre

Conseil : pour que la viande ne durcisse pas, €vi-
tez de prolongez sa cuisson dans la sauce.
Vin : Médoc.

i



OSSO BUCCO

Préparation : 30 mn

Cuisson: 1 h

1.

Passez légérement les rondelles de jarret
de veau dans la farine. Dans une cocotte,
faites chauffer 2 cuillerées a soupe d’huile
avec 20 g de beurre. Ajoutez |'oignon
haché trés finement et laissez cuire
jusqu’a ce qu'il devienne translucide.

Ajoutez alors les rondelles de viande fari-
nées. Faites dorer sur les deux faces.
Mouillez avec 1/2 dl de vin blanc et incor-
porez les tomates pelées que vous écrase-
rez a la fourchette. Salez, poivrez et parfu-
mez avec une pointe de noix muscade
rapée. Couvrez et laissez cuire a feu doux
pendant environ 40 mn.

A ce moment-la, ajoutez les petits pois,
les champignons de Paris que vous aurez
faits préalablement suer dans 30 g de
beurre. Poursuivez la cuisson pendant
encore 20 mn, a feu doux et a couvert.
Servez bien chaud.

Ingrédients et matériel

1 kg de jarret de veau
coupé en rondelles

250 g de petits pois
felix potin en conserve
300 g de champignons
de Paris frais

1 gros oignon

50 g de beurre

2 cuillerées a soupe d’huile
250 g de tomates pelées
en conserve

Sel, poivre

1 dl de vin blanc sec
Farine

Noix muscade

Matériel
1 cocotte

Conseil

. ce plat peut

étre préparé a [‘avance.
Vous ne le réchaufferez qu’au moment de servir.

Vin : Vin de Pays de I'lle de Beauté.
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Préparation : 30 mn

Cuisson: 1 h 30

1.

Mettez la viande découpée en morceaux
dans la cocotte avec les aromates : le
thym, I'ail haché, I'oignon en lamelle et le
piment coupé en deux, une pincée de gin-
gembre, un peu de sel et de poivre; cou-
vrez juste d’eau, puis faites cuire, sur feu
doux et a couvert, jusqu’a ce que la viande
soit bien tendre. (Comptez 1 h 30 environ.)

Pendant ce temps, épluchez les pommes

"de terre; lavez-les; coupez-les en mor-

ceaux et faites-les cuire a la vapeur.

Lorsque la viande de mouton est cuite a
point, retirez-la de la cocotte, en vous
aidant d’'une écumoire pour bien I'égout-
ter; passez le jus de cuisson au chinois,
puis faites-le réduire a feu doux jusqu’a ce
gue vous obteniez 1 dl 1/2 de liquide envi-
ron.

Faites chauffer 20 g de beurre et 2 cuille-
rées a soupe d’huile d'olive dans une
poéle; faites-y rissoler rapidement les
morceaux de viande sur toutes les faces.
Dressez-les ensuite sur un plat de service.

Délayez rapidement la fécule avec un peu
de jus de cuisson réduit, puis versez ce
mélange ainsi que le reste de la réduction
dans la poéle; remuez vivement a feu vif
et nappez la viande avec cette sauce. Ser-
vez chaud avec les pommes-vapeur arro-
sées de beurre fondu et saupoudrées de
persil haché.

Ingrédients et matériel

800 gd’épaule de mouton
désossée

2 branches de thym

1 feuille de laurier

1 gousse d’ail

1 oignon

1 petit piment rouge
(frais ou en conserve)
Gingembre ¢n poudre
60 g de beurre

Huile d’olive

10 g de fécule

1 kg de pommes de terre
1 bouquet de persil
Sel, poivre

Matériel

1 cocotte

I cuiseur-vapeur
1 chinois

1 poéle

Conseil : vous pouvez aromatiser ce plat avec de
fa menthe fraiche.
Vin : Navarra.



Préparation : 30 mn Cuisson : 60 mn Ingrédients et matériel

; . bti Matériel
1. Emincez les oignons et mettez-les dans g?gtgofézzti;ff pore 1 terrine
une terrine. Couvrez d’eau froide et laissez 600 g d’oignons 1 cocotte

reposer pendant 30 mn.
2. Dans une cocotte, faites dorer le réti de

|
| 3/4 | de biére blonde
i 1 dl de créme fraiche

porc sur toutes ses faces a feu vif, avec ?q:ﬁ“ii gin

30 g de beurre et une cuillerée a soupe Graines de fenouil
d’huile. Ajoutez ensuite les tranches 20 g de farine
d’oignons égouttées et faites-les blondir a ?O g de beurre -
feu doux. cuillerée a soupe d’huile

2. Retirez alors la cocotte du feu et couvrez
juste la viande avec la biére blonde;
remettez sur feu doux et faites repartir
I"ébullition. Laissez cuire a découvert et a
feu doux jusqu’a ce que la biere se soit
complétement évaporée (40 mn environ).
Mais veillez surtout a ce que la viande |
n’attache pas au fond de la cocotte.

4. Deés que la viande est cuite et tendre,
réservez-la au chaud. Passez le jus de
cuisson et mettez-le dans une petite cas-
serole a part, avec 20 g de beurre, 20 g de
farine, une pincée de graines de fenouil, la
creme fraiche et le gin. Laissez épaissir
pendant 10 mn sur feu doux.

5. Pour servir, coupez le roti en tranches,
mettez-les sur un plat de service; nappez
avec la sauce et servez trés chaud.

Conseil : ce plat typique de Bohéme est servi avec
des légumes ou de la purée de pommes de terre.
Vin - Biére blonde.
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Préparation : 20 mn Cuisson : 40 mn

1.

Epluchez et hachez les oignons; faites
chauffer le saindoux dans une sauteuse;
faites revenir la viande et les oignons
hachés dans cette graisse chaude.

Pendant ce temps, épluchez les tomates:
coupez-les en quatre; éliminez les graines
et le jus; coupez la chair en petits mor-
ceaux. Lavez et épongez les poivrons;
fendez-les en deux: retirez le coeur et les
graines ; coupez la chair en laniéres fines.

Lorsque la viande et les oignons sont bien
dorés, assaisonnez-les de sel et de poivre,
puis saupoudrez-les avec le paprika et le
cumin; laissez revenir 1 mn.

Ajoutez les tomates et les poivrons; cou-
vrez ; laissez la cuisson s’achever.

Au moment de servir, lavez et épongez le
persil; hachez-le; faites chauffer un plat
de service. Disposez la viande et sa garni-
ture dans ce plat chaud; saupoudrez de
persil haché ; servez trés chaud avec des
pommes vapeur.

Ingrédients et matériel

600 g d’agneau coupé Sel, poivre
en morceaux (épaule Matériel
par exemple) 1 sauteuse
4 oignons

1 cuillerée a soupe
de paprika

1 cuillerée a soupe
de saindoux

1 pincée de cumin

1 bouquet de persil
4 tomates bien mures
2 poivrons

Conseil : Jaissez bien dorer la viande et les oignons
mais évitez qu'ils ne noircissent.
Vin : Gewdrztraminer.
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Préparation : 30 mn Cuisson:1h30. ‘ Ingrédients et matériel
- 1 kg de veau dans la noix Matériel
1. Dans une sauteuse, commencez par faire 1 oignon T wdiadnse
dorer I'oignon haché dans le beurre avec 1 pomme de reinette
la pomme épluchée et coupée en petits 2 clous de girofle
dés. Ajoutez ensuite la viande coupée en 30 g de farine
s 1 cuillerée a café de curry
morceaux que vous aurez légérement pas- 1/2 citron
sés dans la farine, et les clous de girofle. Beurre
Faites rotir la viande de toutes parts. : Sel
. 2 1 dl de bouillon
2. Pendant ce temps diluez la farine dans
1 dl d’eau froide avec le curry. Incorporez
ensuite a la viande en train de cuire.

Mouillez encore avec le bouillon, salez et
laissez cuire a feu trés doux pendant envi-
ron 1 h 30.

3. En fin de cuisson, lorsque la viande est
bien tendre, ajoutez au jus de cuisson
celui du demi-citron et salez. Inutile de
poivrer, puisque la présence du curry don-
nera suffisamment de piquant a la sauce.

4. Servez trés chaud avec du riz au curry.

Conseil : 'accompagnement idéal de ce plat serait
un chutney de pornmes.
Vin : Rosé d’Anjou.
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Préparation : 15mn

Cuisson: 30 mﬁ

g 8

Coupez I'agheau en gros dés. Faites fon-
dre le beurre dans une sauteuse ; quand il
est chaud sans étre coloré, jetez-y les
morceaux de viande et laissez-les blondir &
feu moyen. Retournez-les souvent. Lais-
sez cuire 15 mn environ.

Pendant ce temps, nettoyez [ oseille,
lavez-la a plusieurs eaux. Epongez-la.
Hachez-la grossiérement.

Assaisonnez |‘agneau; laissez cuire
encore b mn. Retirez-le, gardez-le au
chaud. Délayez le jaune d’ceuf avec le lait.

Ajoutez l'oseille a la cuisson de I'agneau,
laissez-la fondre a petit feu en remuant
pour qu’elle n’attache pas (10 mn
environ).

Lorsqu’elle est fondue, ajoutez la créme;
mélangez; rectifiez |'assaisonnement;
remettez I'agneau dans la sauce; remuez
quelques minutes a feu doux. Quand la
creme est onctueuse, retirez du feu et liez
avec le jaune d'ceuf délayé dans le lait.
Servez trés chaud.

Ingrédients et matériel

1 kg d’épaule d’agneau

de lait

600 g d’oseille

2 dl de créeme fraiche
felix potin

50 g de beurre

1 jaune d’ceuf

2 cuillerées & soupe de lait
Sel, poivre

Matériel
1 sauteuse

Conseil : si vous préférez le haut-de-céte, il doit

étre coupé en morceaux de taille moyenne.

Vin : Cétes de Provence rosé.
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Préparation : 15 mn

Cuisson : I5mn

1.

Garnissez des brochettes sur lesquelles
vous alternez un morceau de filet de porc,
un morceau de chipolatas, un morceau de
foie de veau, de la sauge et ainsi de suite.
Terminez par une rondelle d’oignon
épaisse et un morceau de poivron. Salez
et poivrez.

Faites dorer les brochettes a la poéle avec
3 cuillerées a soupe d’huile et 30 g de
beurre. Parfumez avec beaucoup de
romarin et de la sauge. Faites dorer de
tous les cotés pour que la viande soit bien
colorée.

Mouillez avec une demi-tasse d’eau bouil-
lante dans laquelle vous aurez fait dissou-
dre le cube de bouillon et laissez cuire
pendant 10 mn jusgu’a ce que la sauce ait
bien réduit.

Vérifiez |'assaisonnement; poivrez abon-

damment, augmentez la flamme et ajou-
tez le cognac. Flambez et servez chaud.

Ingrédients et matériel

300 g de filet de porc
200 g de chipolatas
200 g de foie de veau
4 oignons

Sauge, romarin

2 poivrons rouges
Huile

30 g de beurre

1 dl de cognac

1 cube de bouillon
concentré

Sel, poivre

Matériel
6 brochettes
1 poéle

Conseil : accompagnez d’une salade fraiche ou
d’une purée de pormmes de terre.

Vin : Corbiéres.



Préparation: [5mn Cuisson: | h

1s

2.

Une heure avant de le faire cuire, piquez le
gigot d’éclats d’ail. Enduisez-le de sel et
de poivre.

Faites chauffer la braise, ou votre four, a
température élevée (260 °C, thermostat 9)
pendant 15 mn. Embrochez le gigot et
faites-le saisir pendant environ 15 mn.
Réduisez la température (220°C, ther-
mostat 7) et laissez cuire pendant 40 mn
encore. Arrosez plusieurs fois la viande
avec son jus de cuisson. :

Pendant ce temps, préparez le beurre dail
en mélangeant 3 gousses d’ail écrasées
avec 140 g de beurre. Salez, poivrez et
mettez au frais.

Lorsque le gigot est cuit, découpez-le en
recueillant le jus que vous mélangerez
avec celui de la lechefrite en ajoutant 40 g
de beurre d’ail. Servez avec le reste du
beurre d’ail, des flageolets ou des pom-
mes de terre sautées.

Ingrédients et matériel

1 gigot d’agneau Matériel
de 1 kg 200 1 barbecue (facultatif)
Sel, poivre

140 g de beurre felix potin

4 gousses d’ail

Conseil : pour vérifier la cuisson du gigot, piquez-
le; le jus qui s’écoule doit étre rosé.
Vin : Gros Plant.
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Préparation : 30 mn

Cuisson : 40 mn

1.

Coupez en deux 2 des bananes. Ecrasez
3 autres a la fourchette, ajoutez
3 échalotes finement hachées, les petits-
suisses, du sel et du poivre de Cayenne.

Nappez les escalopes bien aplaties avec
cette purée. Puis posez au centre une
demi-banane. Roulez et attachez avec de
la ficelle de cuisine pour former des pau-
piettes.

Faites revenir ces paupiettes au beurre
dans une sauteuse, avec 3 échalotes
hachées. Dés gu’elles sont bien dorées de
tous cOtés, mouillez avec le bouillon et
laissez cuire a feu moyen (30 mn environ),
jusqu’a ce que le bouillon se soit complé-
tement évaporé.

Ajoutez la creme fraiche, le reste de
purée, rectifiez l'assaisonnement. Puis,
ajoutez le curry et fouettez la sauce
jusqu’a ce qu’elle épaississe sur feu doux.

Dressez les paupiettes sur un plat de ser-
vice. Entourez-les avec les bananes res-
tantes, coupées en morceaux et revenues
au beurre. Nappez de sauce et servez trés
chaud.

Ingrédients

et matériel

4 grandes escalopes minces
7 bananes

6 échalotes

2 petits-suisses

Poivre de Cayenne

50 g de beurre

2 dl de creme fraiche

1 dl de rhum felix potin

1 cuillerée & café de curry
3 dl de bouillon

Sel, poivre

Matériel
1 sauteuse
Ficelle de cuisine

Conseil : taillez, au besoin, les bords des escalo-

pes pour en faire des rectangles réguliers.

Vin : Edelzwicker.
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Préparation:35mn + 8h

Cuisson : 25 mn

1.

Si votre roti de boeuf en crolte est pour le
soir, vous commencerez le matin méme
par faire dorer la viande a I'huile dans une
cocotte. Faites-la revenir sur toutes ses
faces a feu vif. Poivrez mais ne salez pas;
laissez refroidir et reposer la viande pen-
dant le reste de la journée.

Une heure avant le repas, allumez votre
four (240 °C, thermostat 8). Etalez |la pate

au rouleau sur 5 mm d’épaisseur en lui .

donnant la forme d'un rectangle. Passez
toute la surface de la pate au jaune d’ceuf.
Alignez au milieu les pelures de truffes,
recouvrez de lamelles de mousse de foie
gras et déposez enfin par-dessus le filet de
beoeuf. Repliez la pate pour bien y enfer-
mer la viande. Collez les bords au jaune
d’ceuf, ainsi que les extrémités. Badigeon-
nez la surface de jaune d’ceuf.

Glissez le roti en cro(lte dans le four, sur la
plaque, et laissez cuire. Comptez environ
18 mn de cuisson par livre de viande.

Lorsque le filet est cuit, éteignez le four
mais laissez le filet reposer dans le four
éteint pendant 10 mn. Présentez ensuite
le r6ti découpé avec une sauce madere.

Ingrédients et matériel

650 g de filet de beeuf
(non bardé)

300 g de pate feuilletée
toute préte

1 petite boite de mousse
de foie gras

1 petite boite de pelures
de truffes

1 jaune d’ceuf

I cuillerée a soupe d’huile
Sel, poivre

Matériel
1 cocotte
1 rouleau & patisserie

Conseil : des petits lardons rissolés remplaceront
avantageusement la mousse de foie gras.
Vin : Saint-Emilion.




Préparation : 40 mn + 48 h

Cuisson:2h

y [

Préparez la marinade avec les os concas-
sés, le vin, les oignons et les carottes cou-
peées en dés, les clous de girofle. Laissez
macérer la selle dans cette marinade pen-
dant 48 h.

Egouttez alors la selle. Conservez bien la
marinade. Levez les zestes des oranges
puis pressez celles-ci.

Faites chauffer 1/2 dl d’huile dans une
cocotte. Faites revenir les os et la garni-
ture de la marinade. Lorsqu’ils sont bien
colorés, saupoudrez-les avec la moitié du
sucre et laissez caraméliser. Mouillez avec
le jus d’orange et 1 dl de vinaigre et laissez
réduire des 3/4.

Mouillez ensuite avec le bouillon et le jus
de la marinade. Ajoutez les zestes d’oran-
ges et la farine délayée dans un peu d’eau.
Salez, poivrez. Laissez cuire doucement
1 h 30.

Salez et poivrez la selle; badigeonnez-la
d’huile et faites-la cuire 40 mn a four trés
chaud (240 °C, thermostat 8).

Faites caraméliser le sucre restant avec
une goutte d’eau dans une casserole;
mouillez avec 1 dl de vinaigre; faites
bouillir puis roulez les cerises dedans.

Passez la sauce au chinois sur les cerises.
Laissez mijoter quelques minutes. Recti-
fiez I’'assaisonnement. Dressez la selle sur
un plat de service; nappez avec la sauce.

Ingrédients et matériel

1 selle d’agneau (650 g
1 kg d’os de wvolaille
et d’ugneau concassés
2 oignons

2 carottes

1/2 | de vin blanc sec
1/2 1 de bouillon

40 g de farine

Huile, vinaigre

2 clous de girofle

2 oranges

150 g de sucre

1 boite de cerises
au naturel
Sel, poivre

Matériel
1 cocotte
1 chinois

Conseil ‘
une purée de marrons.
Vin : Entre-Deux-Mers.

. comme garniture, vous pouvez Sservir

B



LA MOELLE

Préparation: 5 mn Cuisson: 20 mn

1.

Pochez I'os & moelle pendant 5 mn dans
de 'eau bouillante salée. Retirer la casse-
role du feu mais laissez I'os dans |'eau.

Faites chauffer 30 g de beurre dans une
sauteuse; ajoutez les steaks dans ce
beurre et laissez-les cuire de 2 4 4 mn de
chaque c6té, selon votre godt.

Quand la viande est cuite, disposez-la sur
un plat de service et réservez au chaud, a
I'entrée de votre four par exemple.

Ajoutez les échalotes hachées dans le
beurre de cuisson de la viande ; faites-les
revenir a feu moyen, sans les laisser br(-
ler; dés qu’elles sont colorées, ajoutez le
vin ; laissez réduire le tout de moitié.

Coupez le reste de beurre en morceaux;
ajoutez un a un ces morceaux de beurre a
la sauce en battant vivement au fouet.
Salez et poivrez; nappez les steaks avec
cette sauce; réservez le plat au chaud.

Egouttez I'os a moelle; a I'aide d'un cou-
teau fin, retirez dehcatement la moelle;
coupez-la en 4 tranches; disposez 1 tran-
che sur chaque steak; servez aussitot.

F Ingrédients et matériel
4 contrefilets Matériel
1 gros os a moelle 1 casserole
130 g de beurre felix potin 1 sauteuse
4 échalotes 1 fouet a sauce
4 verres de Fleurie
Sel, poivre

Conseil : vous pouvez ajouter 1 cube de bouillon
pour donner plus de saveur a la moélle.
Vin : Beaujolais.



Préparation : 30 mn Cuisson:2h Ingrédients et matériel
1. Faites dorer le réti de veau au beurre dans éal;fiéde e S e BGOmgs ‘j:l e
une cocotté. Incorporez les oignons 40 g de beurre Matériel
hachés. Laissez-les blondir. Mouillez avec 100 g d’oignons 1 covosa
le vin blanc et le bouillon; ajoutez I'ail I dl de vin blanc sec 1 casserole
haché, 3 branches de persil et une feuille ’;el(’i’l‘ 5:‘;’(;‘.” 1 plac allant au four
de laurier; salez et poivrez largement; 1 gousse d:alilon
couvrez la cocotte et laissez mijoter pen- Persil, laurier
dant 2 h a feu doux. Sel, poivre
2. Pendant ce temps, préparez le riz : rincez- Pour le riz
s z i Loy I 200 g de riy
le si c’est nécessaire; portez a ébullition
3 litres d’eau salée. Versez le riz dans |'eau
bouillante et laissez bouillir pendant 6 mn
puis égouttez; mettez-le dans un plat
allant au four; ajoutez le beurre et pour-
suivez la cuisson dans le four (180 °C,
thermostat 4-5) pendant 25 mn.
3. Retirez le persil et le laurier de la sauce du
veau, quand celui-ci est cuit. Rectifiez
I"assaisonnement.
4. Pour servir, dressez la viande sur un plat;

nappez-la avec la sauce aux oignons et
servez avec le riz.

Conseil : pour le riz, mettez-le sur la viande dans
un cuiseur-vapeur, faites juste chauffer.
Vin : Saint-Emifion.

1 il
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