Lo plece de Veau
«Juster» saisie,

Radlis rose,

Girolles et son Beurre
a la Sarriefte

de Provence

Ingrédients pour 4 personnes :

* | filet mignon de Veau 500 g

* 2 bottes de Radis rose

* 150gr de Girolles

* 4/5 belles pincées de Sarriefte sechée
* 8 cl de Creme liquide

* 250 g de Beurre

* | filet d'Huile d'Olive douce

Chateauneuf
du Pape
Chdateau

de Beaucastel

Un Vin équilibré, structu-
ré, complet et élegant. ..
Sa chair souple et
soyeuse appelle celle du
Veau !
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1) Eplucher le filet de Veau. Tailler quatre grenadins ef
réserver au frais.

2) Défaire les Radis de la botte, puis les laver délicate-
ment. Les ranger cdte & cote dans le creux de la main
en les maintenant par la fige. Immerger les racines roses
dans une EFau salée en ébullition fout en maintenant
les fanes hors de cuisson pendant 2 min. Pour cela les
bloguant entre le rebord de la casserole et le couvercle.
Apres 2 min de cuisson, oter le couvercle ef laisser cuire
le Radis avec sa fige pendant T min supplémentaire.
Rafraichir & I'Eau fraiche puis égoutter. Disposer dans
une casserole et réserver.

3) Nettoyer les Girolles. Les garder prétes ¢ sauter au
moment.

4) Beurre monté a la Sarriette : En fond de casserole,
verser la Creme et 2 cuilleres ¢ soupe d’'Eau. Faire bouillir
puis déposer frois Noix de Beurre. Fouetter de facon &
lier le Beurre & la Creme. Ajouter alors le reste du Beurre
au fur et & mesure, sans s'arréter de fouetter. Assaison-
ner de Sel ef gjouter la Sarriefte.

Maintenir ceffe sauce au chaud sans ébullition,
jusgu’'au moment de la servir.

5) Au moment, rofir les pieces de Veau a I'Huile d'Olive
pour les saisir, puis finir la cuisson au Beurre moussant
sans frop la violenter. Apres coloration, compter T min.
de chague coté puis laisser reposer 5 min.

6) Verser le Beurre monté & la Sarriette sur le Radis dans

la poéle et réchauffer ainsi pendant le repos de la
Viande.

/) Sauter les Girolles.

8) Dressage : Assembler fous les éléments en plat ou
& I'assiette, mais soyez généreux avec le Beurre de Sar-
riette. |l sera le liant de 'assietfte vers le Vin.

Service en carafe, a 17°C
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