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Céte de Veaw, Pommes Farisiennes

et Sauce aw Blew
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T

Pour

4 personnes

Les étapes de la recette

- Eplucher, laver et essuyer les pommes puis les couper
en deux. A l'aide d'une cuillere a pomme parisienne,
former de belles billes.

Dans une poéle, faire chauffer I'huile d'olive a feu moyen
puis faire revenir les petites billes de pommes durant
5 a 6 minutes. Vérifier la cuisson avec la pointe d'un
couteau. Assaisonner, transvaser et réserver au chaud.

Dans la méme poéle, faire fondre 20 g de beurre doux
Savenay a feu vif. Lorsqu’il commence a mousser,
ajouter aussitot les c6tes de veau et cuire 2 a 3 minutes
de chaque c6té. Stopper la cuisson et couvrir pour
maintenir au chaud.

Pour préparer la sauce, faire fondre les Cubes de Bleu
IQF Ligueil a feu doux dans une casserole. Ajouter la
creme fraiche épaisse 30% MG Grand Fermage, les
zestes de citron et mélanger a 'aide d'une spatule pour
obtenir une sauce onctueuse. Assaisonner et maintenir
au chaud a feu doux.

Dresser les cotes de veau dans des assiettes et disposer
les pommes parisiennes chaudes tout autour.

Verser la sauce et parsemer de petites pousse de
romarin.

- Assaisonner a nouveau et servir aussitot.
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Préparation ~ Cuisson
20 minutes - 10 a 12 minutes

Ingrédients

Cubes de Bleu IQF Ligueil

160 g

Créme Fraiche Epaisse
30% MG 3 cuilleres
Grand Fermage  asoupe

Zestes de citron vert
finement rapés 1

Pommes fruits

(chair ferme) 600 g
Cotes de veau

de200genviron ... 4
Huile d’olive 3 cuilleres a soupe
Beurre doux Savenay  20g
Branche de romarin ... 1

Sel et poivre du moulin

celte necette

IQF Cube de Bleu




