Btav\que_&&e de veau de ma Grand-Mére

Ingrédients

1 kg de quasi de veau en morceaux pas trop gros
2 cds d'huile d'olive

§0 q de beurre

1 bouquet de persil

4 gousses d'ail

4 cds de farine

300 g de champignons de Paris frais

sel

poivre

Déroulemenk

Hachez L'ail et Lle persil. Pelez et émincez les
champignons de Paris.

Faites chauffer l'huile dans une cocotte ajoutez 25 g
de beurre et mettez-y & revenir la moitie du veau sur
feu, vixf.

Retournez Les morceaux pour qu.’u.s sotent vraiment
dorés de tous cdtés,

Sortez les dans une assiette et faites de méme avec
Laubre moikié de veau.

Remettez tout le veau dans Lla cocotte, ajoutez 4
cuilléres & soupe d'ail et persil et 25 g de beurre,
mélangez 1 mn,

Saupoudrez de farine, mélangez et continuez A faire
dorer. Cela doit un peu attraper dans Le fond. Couvrez
d’eau en y allant doucement, en remuant ek en
grattant bien le fond et les cdtés de la cocotte,
Amenez a ebullition. Salez, poivrez, baissez le feu.
Laissez mijotez environ 1h 30 mn couvert et en
remuant de temps en temps.

Ajoutez les champignons de Paris & la viande ek
laissez mijolter encore 30 mn sans couvrir en remuant
souvent. La blanquette de veau de ma Grand-mére se
sert avec du riz ou des pommes vapeur.



Fondant Cikron Mascarpowne
Ingrédients ‘
R50q de Mascarpone
3 CEufs
1 Cuillére & Café d’Ardme de Citron
5§0q de Farine
60q de Sucre
18 ¢l de Lait
Le Jus d'un Citron
Déroulement
Préparez La Base :
Dans un bol, mélangez le mascarpone avec le lait et
les crufs & L'aide d'un fouet électrique jusqu'd obtenir
une texture lisse et homogene.
Incorporez le Sucre :

Ajou.éez. le sucre et continuez & fouetter jusqu'd ce

ue le mélange devienne mousseux. Ensuite, E,V\corporez.
le jus de citron et l'ardme de citron pour rehausser la
saveur,

Ajoutez la Farine :

Tamisez La farine avant de l'incorporer doucement a

la répara&ian pour éviter d’alourdir La pate.

Préparez le Moule : Beurrez généreusement un moule &
ateau de 20 em de diamélre pour évibker que le

?ohdank ne colle,

Versez La ‘Frépara&icn : Versez la pate dans le moule

en veillant & bien La répartir uniformément,

Cuissown :

Préchauffez volre four & 1%0°C (350°F). Enfournez le
gateau pour environ 35 minutes. Surveillez la cuisson
pour éviter qu'il ne brunisse trop rapidemeh&.
Refroidissement :

Une fois Lla cuisson terminée, sortez le gateau du four
et laissez-le refroidir Légérement avant de le servir.




