
Épaule de veau rôtie au cidre
1 — Sortir la viande du réfrigéra-
teur env. 1 h avant de la saisir. 
Glisser une plaque au milieu du 
four, préchauffer le four à 120° C.

2 — Bien faire chauffer le beurre 
à rôtir dans une poêle. Saisir  
la viande env. 5 min, attendre la 
formation d’une croûte avant  
de la retourner, retirer. Mélanger 
sel, poivre, graines de moutarde  
et romarin, assaisonner la viande. 
Planter le thermomètre à viande 
dans la partie la plus épaisse. Sor-
tir la plaque du four, déposer la 
viande dessus.

3 — Rôtissage au four: env. 1¿ h 
au milieu du four préchauffé à 
120° C. La température à cœur doit 
atteindre env. 60° C. Retirer le 
rôti, laisser reposer env. 10 min à 
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 à 
ébullition, faire réduire de moi- 

Mise en place et préparation: 
env. 25 min 
Rôtissage au four: env. 1¿ h 
Plat principal pour 8 personnes

	 1¿ kg	 de rôti de veau (p. ex. 
épaule, à commander  
ficelée chez le boucher)

	 3 c. s.	 de beurre à rôtir
	 1¿ c. c.	 de sel
	 un peu	 de poivre
	 1 c. s.	 de graines  

de moutarde
	 2 c. s.	 de romarin,  

coupé grossièrement

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

Lacroix ou de bouillon 
de bœuf

		  sel, poivre, selon goût

	 80 g	 de beurre, froid,  
en morceaux

tié. Ôter le clou de girofle, mixer 
la sauce, rectifier l’assaisonne-
ment. 

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

Suggestion: les légumes au four 
peuvent se préparer en même 
temps que l’épaule rôtie. Poser la 
viande saisie sur la grille du four, 
glisser dessous la plaque avec les 
légumes.

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

Portion: 395 kcal, lip 25 g, glu 2 g, pro 38 g

Info
Le fond de veau 
Lacroix est  
parfait pour pré-
parer presque 
toutes les sauces 
blanches et 
claires, ainsi que les soupes, 
pâtés en croûte et gelées.  
Bon à savoir: un fond est un 
bouillon que l’on a fait ré- 
duire longtemps et qui, grâce  
à son goût ample, sert de  
base à de nombreuses sauces 
en cuisine. Autres infos et  
recettes sur www.lacroix.ch

Carbonara aux cervelas
2 — Cuire les spaghettis al dente 
dans l’eau salée, réserver env.  
1 dl d’eau de cuisson. Égoutter les 
spaghettis. Porter la demi-crème  
à sauce et l’eau de cuisson réservée 
à ébullition dans la même casse-
role. Remettre les spaghettis, éloi- 
gner la casserole du feu, ajouter 
les œufs, rectifier l’assaisonne-
ment. Dresser sur des assiettes, 
parsemer de parmesan et du streu-
sel de cervelas.

Préparation à l’avance: précuire 
les spaghettis env. ¿ journée 
avant. Étaler sur une plaque avec 
un peu d’huile, laisser refroi- 
dir. Garder à couvert au réfrigé-
rateur.

Portion: 763 kcal, lip 38 g, glu 72 g, pro 32 g

Mise en place et préparation: 
env. 20 min 
Plat principal pour 4 enfants

	 1 c. s.	 d’huile d’olive
	 2	 cervelas,  

râpés grossièrement  
à la râpe à röstis

	 400 g	 de spaghettis
		  eau salée, bouillante
	 2 dl	 de demi-crème  

à sauce
	 4	 œufs frais, battus
		  sel, poivre, selon goût
	 50 g	 de parmesan râpé

1 — Bien faire chauffer l’huile 
dans une poêle. Ajouter les cer-
velas râpés, faire revenir env. 
5 min en remuant de temps en 
temps, retirer, réserver.

Légumes au four
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 bâtonnnets

	 500 g	 de betteraves rouges 
crues, en petits quartiers

	 2 c. s.	 d’huile d’olive
	 1¿ c. 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¿ h 
dans la moitié inférieure du four 
préchauffé à 120° C. Retirer, par-
semer de persil.

Suggestion: ces légumes au four 
peuvent se préparer en même 
temps que l’épaule rôtie. Poser la 
viande saisie sur la grille du  
four, glisser dessous la plaque 
avec les légumes.

Préparation à l’avance: env. 1 jour 
avant, garder à couvert au réfri- 
gérateur.

Portion: 95 kcal, lip 3 g, glu 16 g, pro 2 g

LE CLIN D’ŒIL AUX ENFANTS

VÉGÉ

Noël sans 
prise de tête

Noël sans 
prise de tête

Pour la version numérique, scanner les  
recettes avec l’appli Shortcut Reader18 10/17


