
La Blanquette de Yoann 

lngredients 

1 oignon, 

4ctroncs, 

1 noix de beurre 

z5ogr dc champignons 

1 verre de vin blanc 

poivre, sel 

t paquet de blanquette de veau 

(environ 8oogr) de b Ferme de 

Guichet 

un bouquet garni 

2ocl de crCme fraiche 

7ogr de farine+ 70 gr de beurre pour le 

roux 

2 ci1s jus de citron 

Recette 
J. Faire revenir l'oignon avec une noix de beurre puis ;1joutcr la viande cr 

laissez frémir qudqw.'s minutes. L:1 viande ne doit pas êue trop 

colorée. S:1ll'r cr poivrer 

z. Eplucher les c;1rotrcs, coupcr-lcs en rondelles puis les ajouter i1 la 

viande ainsi que le bouquet g;1rni 

J.Couvrir d"eau et du verre de vin bbnc, laissez mijorcr pcnd:mt r\130 

avec un couvercle (vériflcz la cuisson en planrnnt un couteau dans la 

viande. clic doit étrc fond:mtt· m:iis pas complètement défaite). 

4. Prép:ircr le roux bLmc ;J\TC 70 g de beurre et :iut:mt de forinc, mouiller 

avec le jus de cuisson et bissez cuire jus9u'i1 ép:iississcmcnt tour en 

eonrinu:mt de remuer. Ajourer b crème fraîche, bisser réduire cr 

poivrer. 

5. Nettoyer cr couper les ch;1mpignons en gros morce:iux, les foire rcvcni1 

d;ms du beurre puis ajourer le ju� de citron 

G. Mébngcr les morceaux de viande cr les légumes dans la s:iun-. Laissez 

réch:111ffèr cr vérifier l"assaisonncmcm. 

Vous pouvez accompagner de riz 

blanc. Bon appétit! 


