La Blanquette de Yoann

.
Ingredients Recette
. 1 oignon, 1. Faire revenir Poignon avec une noix de beurre puis ajouter la viande er
. 4 caretes, laissez frémir quelquesminutes. La viande ne doit pas éere erop
. © noix de beurre colarée. Saler et paivrer,
. 250gr de champignons 2.Eplucher les carotees, couper-les en rondelles puis les gjoucera la
i + verre de vin blanc viande ainsi que le bouques garai
. 3 Couvrir d'cau et du verre de vin blane, laisscz mijorer pendant thgo
. poivre, sel i
fe bl i avee un couvercle (vérificz la cuisson en plantant un coutcau dans la
 / 1 paquet de blanquecte de veau . . s . it [T
paq 1 viande, clle doit éere fendante mais pas complétement défaite).
(environ 8oogr) de la Ferme de 4.Préparer le roux blanc avec 70  de beurre et autant de farine, mouiller
Guichet avec le jus de cuisson et laissez cuire jusqu’a &paississement tour en
b o continuant de remuer. Ajouter la créme fraiche, luisser réduire et
k4 un DUqUCL L%'-\'l ni
o poivrer.
. 20cl de creme fraiche

5. Netcoyer et couper les champignons en gros morceaus, les faire reveniy
* 70gr de farine + 70 gr de beurre pourle g du beurre puis ajouter le jus de cicron.

roux 6.Mcélanger les morceaux de viande et les [égumes dans la sauce. Laissez

s dlecimem réchauffer ce vérifier Fassaisonnement.

Vous pouvez accompagner de riz

blanc. Bon appétit!




