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Blanquette de veau - Riz au curry vs Paulux buvars Alimentare
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Le riz au curry La blanquette, olives vertes & champignons

Ing rédients - Convives : 2 — Préparation : 15 min — Cuisson : 2H + 1H le lendemain

!
5009 blanquette 2 cas de fond 1 verre de vin 1 carotte en 1 boite de petits
en 6 gros dés de veau blanc sec rondelles champi. de Paris
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1 oignon émincé % pot de créme 1 citron pressé 1 jaune d’oeuf 1 cas de farine

Préparation
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Eplucher et émincer I’oignon, éplucher et couper la carotte en rondelles, réserver.
Couper les champignons en lamelles, ou bien les rincer si petits en boite.

Sortir la cocotte en fonte et faire fondre 509 de beurre dedans.

Faire revenir les champignons 10 min dans la cocotte, pour bien enlever I’eau. Réserver
Mettre le veau et faire revenir jusqu'a ce que les morceaux soient un peu dorés (2*3 min)
Saupoudrer de 2 cuilleres a soupe de farine. Bien remuer.

Ajouter 2 ou 3 verres d'eau, le fond de veau, le verre de vin blanc sec et remuer.

Ajouter de I'eau si nécessaire pour couvrir.

Incorporer a la viande, la carotte, I’oignon et les champignons.

. Option : Rajouter 2 cas d’olives vertes dénoyautées.

. Laisser mijoter & feu doux environ 2h en remuant toutes les %2 heures

. Laisser reposer une nuit. La viande n’en sera que meilleure le lendemain.

. Le lendemain, rallumer le feu pour 1 h, en ajoutant de I'eau si nécessaire.

. Piquer la viande pour vérifier sa tendresse, sinon continuer la cuisson.

. Dans un bol, bien mélanger la créeme fraiche, le jaune d’oeuf et le jus de citron.
. Ajouter ce mélange au dernier moment, bien remuer et servir de suite.

. Accompagner de riz au curry ou de tagliatelles fraiches...
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