( Dans la cuisine d’Audinette (

Blanquette de veau

On commence par faire revenir les morceaux de viande de veau dans une cocotte, dans 20g de beurre demi-sel. Compter 1kg pour 4.

Je les ai retirés de la cocotte et les ai réservés le temps de faire revenir légèrement dans la même graisse un oignon émincé et deux belles carottes coupées en rondelles.

Ajouter la viande et saupoudrer de 4 ou 5 cuillères à soupe de farine. Bien remuer.

Verser 50cl d'eau. Ajouter un cube de bouillon de bœuf + un cube de bouillon de légumes.

Enfin, ajouter 30cl de vin blanc et mettre le couvercle sur la cocotte.

Laisser 40 minutes sur feu moyen/doux.

Pendant ce temps, préparer des champignons de Paris :

- soit vous ouvrez une boite de conserves
- soit vous nettoyez, coupez les pieds et émincez des champignons frais
- soit vous utilisez la moitié d'un sac de champignons émincés congelés, comme moi.

Au bout des 40 minutes, ajouter les champignons dans la cocotte. Et laisser mijoter tout doux pendant au minimum 1h30. Dans mon cas, environ 2h...

Dans un bol, mélanger 1 jaune d’œuf avec 20cl de crème fraîche liquide. Ajouter le jus d'un demi-citron.

Et hop, on soulève le couvercle, on verse le mélange à la crème dans la cocotte, on remue... La sauce obtient une jolie couleur beige, elle a une consistance parfaite... 
Bien sûr, on a aussi eu le temps de faire cuire du riz blanc pour accompagner délicieusement mais simplement cette somptueuse Blanquette...





