RECETTE CUISINE des GONES

AFODE VEAU A LA MOUTARDE
6 Personnes
Ingrédients :

« 6 belles tranches de foie de veau

« 20 gr de beurre

« 15 ml (1 c. a soupe) d'huile

« 20 gr de farine

« 1 oignon

« 250 gr de creme fraiche

« 1 cuillere a soupe de Moutarde de Dijon
« sel, poivre

Recette:

« couper et émincer finement les oignons.

« Faites chauffer I'huile et le beurre dans une grgaéle.

- Passez les escalopes de foie de veau dans la, tapotez-les pour oter I'excédent de
farine.

- Détalllez les tranches de foie de veau en lanigee® cm sur 1 cm et posez-les dans la
poéle.

« Mettez sur feu doux et laissez frémir quelques teisu

- Retirez les laniéres d'escalopes a la cuissonédéstrdégraissez la poéle.

- Ajoutez les oignons. Laissez colorer légeremens saler en remuant.

- Versez la créme fraiche et donnez une ébullition.

- Délayez alors la cuillere de moutarde dans la satinappez aussitot les lanieres
d'escalopes de foie de veau.

- Servez

« Le choix.

« Vous pouvez détaillez les tranches de foie de eedanieres de 8 cm sur 1 cm ou
laissez les tranches de foie de veau entieres.

Bon Appéti ~—

Recette : 2011



