— préparation dexwivonw 45
- cuisson dune bonne

z %

1,5kg drépale de veau sany o5 ow de collier
Powr lav gowrniture aromatique :
o 200g de carottes
o 200g de gros oignons
o 200g de poiresur
o 100g de céleri
o 1 bouquet gourni
Pour le velouté :
o 60g de bewrre
o 60g deforine
o 200g de créeme double
o 2 jomnesd eufy
Powr lav gowrniture av Vancienne :
o 250g de petity oignons
o 250g de champignons de Paris
o 40g de bewrre
o % citronw
Powr Vassaisonnement :
o Dwgros sel
Dw sel finv
Des clous de girofle
Dw sucre evwwpoudre
Dwpoivre blanc

Prépavatiow :
1) Comumencer pow prépawer lov viande :
o Détailler lov vionde exv movceauy.
o Blanchir les morceauwn de veaw : les plonger dans une casserole deauw froide et
foire chauffer jusqu v ebullition.
o Egoutter et laisser refroidir.
2) Prépaver law gowrniture aromatique :
o Tailler les cavottes en batorunets.
o Couper les groy oignons enw quautiers.
o Ficeler les poireaumr avec le céleri.




3) Marquer la blanquette exv cuisson :
Réunir dang une casserole lav viande prépavée aw point 1, tous les legumes de
lv gowrniture aromatique préparés o point 2, saler, poivier et ajouter les clous
de girofle.
Mouwiller deaun froide salée aw groy sel jusqu’cv niveaun.
Faive cuive 40 cv 50 miruites.
Quand la viande est cuite, Uégoutter et gawrder aw chaud d'une part.
D’antre paut, covserver le jus de cuisson des légumes passé aw chinoisy powr
retirer tous les movceaur, celui-ci serviraw o lav confection duw veloutée auw point 5.
4) Prépaver la gawrniture o Uancienne :

o Glacer ley petity oignons . dang une poéle, disposer les oignony et verser de UVeaw
Jjusquov law moitié de lewr hautewr. Ajouter 20g bewrre; une pincée de sel et un
pew de sucre. Faire cuire o few moyew jusqu'ov ce que Veauw sépuise, puis foire
colover les oignonsg dans la poéle. Quand ceux-cii sont bienw dovés et
caramelisés, les résevver amw chaud jusqu o dressage aw point 6.

Cuire les chaumpignons av blanc : dans de Veaw avec duw sel;, duw poivre, le jus duww
dermatdanomengd@bwr@ Une foiy cuits, les conserver
aw chaud, jusqu aw dressage auw point 6.

5) Confectionner le veloute :
Commencer par préparver wv roux e liant dany une casserole cv few moyen 60g
de bewrre et 60g de fowrine. Le roux doit étre sec et nov coloré en cuisson.
Le laisser refroidi.
Verser sur ce roux froid; 1L de juy de cuissov des légumes récupéré aw point 3 :
ce serav law base dw velouté.
Remuer et cuire o few moyerw pendant 10 mivuites.
Pendant ce temps; mélanger dans uwv autre récipient les deuwx jaunes d’eufs cv
Ll créeme double.
Hors dw few,; mélanger law prépavation o base de créme et deufs avec le roux
meélé aw juy de cuissoru
Faire bouwillir Vensemble quelques secondes.
Assaisoruner o covwenance de sel finv et de poivre blanc:

6) DVWla/blomqwe/tta

e Dany une belle assiette; disposer la viande conservée aw chaud avec lav
gawrniture o UVancienne (petity oignons glacés et champignons de Poris).

o Verser lo sauce sur lav viande.

o Servir bienw chaud.

= Ley astucey de lavp'tite Poule Rowsse :

— Recette originale d'apres la fiche technique duw lycée hételier.

- Dang les regles de Vaut, lav gaurnituwe avromatique west pas sevvie ew assiette, elle west lov
que powr parfumer la viande enw cuissow : ainsi, point de cowotte dansg law blanquette de
veaw ! Dang lav prafique av law maisov.. ow s'en régale biev souvent.

- Unplat traditionnel mijoté o servir avec duw rig blanc.




