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Mise en place et préparation:
env. 25 min - ”
Rétissage au four: env. 1% h

Plat principal pour 8 personnes

EPM&J@WWW (Mf;(/ h -

1%2kg de roti de veau (p.ex.
épaule, a commander
ficelée chez le boucher)

3 c.s. de beurre a rotir
1% c.c. de sel
un peu de poivre
1c.s. de graines
de moutarde
2 c.s. de romarin,
coupé grossierement

1c.s. de beurre
4 échalotes, en morceaux
1 clou de girofle
3dl de cidre fermenté

4dl de fond de veau
Lacroix ou de bouillon
de beeuf

sel, poivre, selon godit

80¢g de beurre, froid,
en morceaux

18 Betty Bossi 10/17

P

1 —Sortirla viande du réfrigéra-
teur env. 1 h avant de la saisir.

Glisser une plaque au milieu du
four, préchauffer le four a 120°C.

- 2 — Bien faire chauffer le beurre

arotir dans une poéle. Saisir

la viande env. 5 min, attendre la
formation d’une crotite avant

de la retourner, retirer. Mélanger
sel, poivre, graines de moutarde
et romarin, assaisonner la viande.
Planter le thermomeétre a viande
dans la partie la plus épaisse. Sor-
tir la plaque du four, déposer la
viande dessus.

3 — Rotissage au four: env.1%2h
au milieu du four préchauffé a
120°C. La température a cceur doit
atteindre env. 60° C. Retirer le
roti, laisser reposer env. 10 min a
couvert.

4 — Sauce: faire fondre le beurre
dans une casserole. Faire reve-
nir env. 5 min les échalotes et le
clou de girofle. Mouiller avec le
cidre et le fond de veau, porter a
ébullition, faire réduire de moi-

la‘sauce, rectifier l’assa.isogne—
ment.

5 — Ajouter le beurre par
portions en remuant au fouet
et enremettant de temps en
temps rapidement la casserole
sur la plaque pour chauffer
légérement la sauce, mais sans
la faire bouillir. Couper le roti
en tranches perpendiculairement
aux fibres, dresser avec les
légumes au four (voir recette a
droite) et la sauce.

Suggestion: les légumes au four
peuvent se préparer en méme

"~ “temps que I'épaule rotie. Poser la
viande saisie sur la grille du four,
glisser dessous la plaque avec les
léegumes.

Préparation a I'avance: sauce
env. 1 jour avant, mixer et garder
a couvert au réfrigérateur. Au
moment de servir, réchauffer la
sauce et la monter au beurre.

Portion: 395kcal, lip 25 ¢, glu2g, pro 38¢

- tie. Oter le clou de girofle, mixer

Info

Le fond de veau

Lacroix est

parfait pour pré-

parer presque

toutes les sauces

blanches et '
claires, ainsi que les soupes,
patés en crotte et gelées.
Bon a savoir: un fond est un
bouillon que l'on a fait ré-
duire longtemps et qui, grace
ason gout ample, sert de
base a de nombreuses sauces
en cuisine. Autres infos et
recettes sur www.lacroix.ch

" Mise en place et préparation:
env. 10 min

Cuisson au four: env. 1% h
Garniture de légumes pour 8 personnes

1'kg de courge
(p. ex. butternut),
en batonnnets

500¢g de betteraves rouges
crues, en petits quartiers

2 c.s. d’huile d’olive
1%2c.c. de sel
un peu de poivre

2 c.s. de persil plat, ciselé

1 — Mélanger dans un grand bol
courge, betteraves et huile, sa-
ler, poivrer. Répartir le tout sur une
plaque chemisée de papier cuis-
son.

2 — Cuisson au four: env. 1%2h
dans la moitié inférieure du four
préchauffé a 120° C. Retirer, par-
semer de persil.

Suggestion: ces légumes au four
peuvent se préparer en méme
temps que 'épaule rotie. Poser la
viande saisie sur la grille du
four, glisser dessous la plaque
avec les légumes.

Préparation a I'avance: env. 1 jour
avant, garder a couvert au réfri-
gérateur.

Portion: 95kcal, lip 3¢, glu 16 g, pro2g



