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Pour 4 personnes
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épaule maigre de veau suisse
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Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

861 kcal

2009 ris de veau suisse 42 g deprotéines
1 oignon 61 g deglucides
2 clous de girofle 48 g delipides
1 feuille de laurier
6 dI bouillon de poule $ Contient du gluten
1 échalote
1bouquet persi i contient du lactose
4509 caottes
1cs huile de tournesol HO Tu peux remp_lacer laviande et lesris de veau par des
) ) . boulettes de viande dans cette recette.
1dl bouillon de Iégumes 5
250 g PEHESPOISSUFGEIES
sel
poivre noir du moulin
lcs beurre
lcs farine
25dl jus de cuisson de la viande de veau
1.5dl creme
muscade
lcs jus de citron

coques de vol-au-vent en péte feuilletée

Préparation

1 Peler I'oignon, le couper en deux et piquer chaque moitié d’'un clou de girofle et d’'une feuille de laurier. Les
mettre dans une casserole avec le bouillon et porter a ébullition. Mettre la viande de veau dans le bouillon,

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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couvrir et faire cuire environ 90 minutes au point d’ébullition jusqu’a ce qu’elle soit tendre.

Peler et hacher finement I'échalote. Hacher le persil. Peler les carottes et les couper en cubes.

Chauffer I'huile dans une poéle et y faire revenir les échalotes et les carottes. Mouiller avec le bouillon de
légumes et cuire a couvert jusqu’a ce qu’ils soient tendres. Ajouter les petits pois a la fin. Saler et poivrer les
légumes.

Pendant les 25 derniéres minutes, faire cuire les ris dans le bouillon avec la viande de veau. Retirer la viande
du bouillon a l'aide d’une écumoire et la mettre dans un saladier. Passer le liquide a travers une passoire.

Faire fondre le beurre dans une poéle, ajouter la farine et faire revenir rapidement. Verser le jus de cuisson
réservé en remuant, ajouter la creme et laisser mijoter la sauce pendant environ 10 minutes. Assaisonner de
sel, de poivre, de muscade et de jus de citron a la fin.

Pendant que la sauce cuit, couper la viande de veau en cubes. Diviser les ris en morceaux de taille égale, en
retirant les fines peaux.

Réchauffer les vol-au-vent au four a 180 °C selon les godts.

Ajouter la viande, les ris et le persil a la sauce et bien réchauffer. Réchauffer également les légumes et les
ajouter a la viande ou les servir séparément. Dresser les vol-au-vent et servir immédiatement.
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