
BLANQUETTE DE VEAU

L A  R E C E T T E  E N  V I D É O  J U S T E  I C I  

R E T R O U V E Z  L A  V I D É O  S U R
@MA I S ON V E S S I E R E

Laver ,  ép lucher  tous les  légumes,   
P iquer  les  o ignons ent iers  avec des
clous de g i rof le ,
Dans un fa i tout  mett re  la  v iande ,  du
gros se l  et  recouvr i r  d ’eau puis
porter  à  ébul l i t ion et  écumer ,  
A jouter  les  légumes,  le  bouquet
garn i  et  les  os à  moel le ,  
Ret i rer  les  légumes une fo is  cui ts   et
pro longer  la  cu isson de la  v iande ,  
Pour  le  reste ,  l ' important  rés ide dans
une cuisson lente  et  régul ière ,
servez b ien chaud !
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3  carot tes
2 o ignons 
1  branche de cé ler i  
1  poi reau
Champignons de Par is  

200g de far ine  
80g de beurre  
80g de crème f ra iche 
1/2 c l  de  jus  de c i t ron 
Clous de g i rof le
Sel ,  po ivre  
1  bouquet  thym laur ier  

Préparat ion   :  50  minutes
Cuisson  :  1h45 

Ingrédients   :  

Tendrons de veau
Bas de carré  

Accompagnements   :  R iz  p i laf ,  pâtes  f ra îches

Vins  :  Chabl is  -  Condr ieu -  R ies l ing


