Produit de base : veau ||Saison : Tps de réalisation :
/@7\ Cote de veau de lait au poivre et genievre B 10
(f&‘ %c) Bouchon de pommes de terre confites, fagot d'asperges et Morilles a la creme ase
Descriptif
Technique i Denrées Valorisation
Préparation : i Nature Unitt | A Total | PUHt | PTht
) [[Cotes de veau de lait Pce | 10000 10
Parer, manchonner les cotes de veau.
Réserver. ||Pommes de terre Kg 1,000 1
EéltaiILer cies Erjes laniéres de poitrine fumée "asperges vertes Kg 1,500 15
ucher les Légumes — -
P 9 ||P0|tr|ne de porc fumée Kg 0,250 0,250
||Hui|e d'olive L 0,150 0,150
Cuisson "B
===t eurre Kg 0,200 0,200
Assaisonner, poéler les cotes de veau avec "A” téte 1,000 1,000
I'hufile d'olive et du beurre dans une cocotte "Bouquet gami pce 1,000 1,000
en fonte.
Ajouter le geniévre, les gousses d'ail, le "Parmesan Kg 0,050 0,050
bouquet garni. "Jus de veau L 0,500 0,500
Enfourner a 1§0°C, arroser en cours clie "Fleur de sel PM 0,000
cuisson et tenir les cotes de veau rosées. - -
Les tailler en tranches épaisses au moment. "PO'Vre mignonette PM 0,000
Détailler les Pommes de terrre en bouchon "geniévre PM 0,000
Confire les pommes de terre dans la graisse .
Sauter les Morilles,Suer les échalotes "Romarln . botte 0,250 0,250
ciselées, Déglacer au Porto, réduire et ||Thym frais botte 0,250 0,250
e, aice | l[Cerfeui botte | o0.250 0,250
glaise les asperges Graisse d 5 K
Former des fagots et maintenir avec la " raisse de canar g 0,750 0,750
poitrine ||Mori||es Kg 0,500 0,500
Passer quelques minutes au four 190°C "Persil botte 0.250 0.250
Finition et présentation Creéme fleurette L 0,200 0,200
0,000
Dresser une cbte de veau dans une assiette
avec thym frais et fleur de se:, disposer le 0,000
bouchon de pommes de terre, les morilles a 0,000
la créme et le fagot d'asperges . 0.000
Ajouter un trait de jus de veau '
Décor : bouquet d'herbes, fleur de sel,
mignonette.
Matériel(s) Spécifique(s) Total denrées - €
Présentation : Assaisonnement 2% - €
Colt matiere: - €
Codt portion - €
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