Evtince dy foie: d yeaw aux Tranches: d portles braisees

La différence est la.
:D Duréetotale: 30 min
@ Temps actif: 30 min
Q Facile
%)
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion (sans les rostis aux herbes ni la salade) contient

env.:
600g foiedeveau suisse

1 échalote 460  keal
30g deprotéines

2 petites pommes
110g  beurrefroid 14 g deglucides
1cs  grainsde poivre vert marinés et grossiérement 299 delipides
hachés
2dl vin rouge sec /QV Sans gluten
2dl fond de veau
el A sans lactose
sucre

2 brins marjolaine (uniquement les feuilles 5 .
: (unig ) . La suisse est un pays d’herbages — et donc un

pays de viande.

. Une grande partie de notre territoire est constituée

i d'herbages inutilisables pour la culture et |’ arboriculture.
. Lesruminants par contre valorisent I’ herbe et fournissent
. du lait et de laviande de qualité.

Préparation

1 Sortir le foie de veau du réfrigérateur 1 heure avant de le préparer et le couper en tranches.
Z Peler I'échalote et la couper en petits dés. Epépiner les pommes et les couper en fines tranches.

5 Faire fondre env. un cinquiéme du beurre dans une poéle. Y faire dorer les tranches de pomme a feu moyen
des deux cOtés. Sortir et réserver.

k

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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La différence est la.

Faire cuire le foie de veau en 2 portions: dans la poéle, faire chauffer un autre cinquiéme du beurre a feu vif, y
mettre la moitié des tranches de foie et une partie des dés d’échalote par-dessus. Retourner seulement au bou
de 2 minutes et ramener a feu moyen. Poursuivre la cuisson pendant 2 a 3 minutes en remuant de temps en
temps puis sortir de la poéle. Faire cuire la deuxiéme portion de foie de la méme maniéere dans la méme
guantité de beurre. Réserver.

5 Mettre le poivre vert dans la poéle bien chaude, déglacer avec le vin rouge et le fond de veau, faire réduire de
moitié et retirer du feu. Mettre le reste de beurre froid dans la sauce dés gu’elle ne bout plus.

6 Réchauffer le foie de veau quelques instants dans la sauce et ajouter les tranches de pomme. Assaisonner
avec du sel et une pincée de sucre, parsemer de feuilles de marjolaine et servir.

Accompagner de rostis aux herbes et d’une salade verte.

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.
|

Suisse. Naturellement. SUISSE



