Recette : cassolette de ris de veau
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Pendant longtemps,
les abats furent consi-
dérés comme sans
valeur. C’est dans les
villes qu’ils acquirent
leurs lettres de
noblesse pour devenir
une denrée recherchée
et onéreuse.

Temps de préparation: 1 h 30

Ingrédients: 900 g de ris de veau frais, 1 dl de vin
blanc, 3 dI de madere, 30 g de beurre, 30 g de
farine, 30 g de pistaches, 10 g de morilles séchées,
150 g de pate feuilletée, 1 jaune d'ceuf, 1 dl de
creme fraiche, 1 dl de fond brun, feuille de laurier,
persil, sel, poivre noir du moulin.

Préparation: pocher les ris de veau délicatement
couverts d'eau, avec le vin blanc, laurier, branche
de persil et une partie de |'assaisonnement. Laisser
refroidir dans leur fond. Retirer les ris, les couper en

tranches et garder le fond aprés |'avoir réduit. Cou-
vrir le fond d'une cassolette beurrée avec les tran-
ches de ris de veau.

Dans une casserole, faire un roux blanc. Mouiller
avec le fond réduit et le madere, laisser cuire. Ajouter
les pistaches, la créme et le fond brun. Vérifier |'as-
saisonnement. Napper les tranches dans la casso-
lette. Ajouter les morilles sautées a part. Couvrir de
pate feuilletée, dorer et cuire au four 15-20 minutes.
Peut étre servi avec une garniture de riz pilaw ou
de nouillettes.

Boisson: Johannisberg ou Petite Arvine.
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