Cuisine et Saveurs de Lili


RIS DE VEAU A LA CREME
Recette pour 4 personnes

Ingrédients : 

· 1 ris de veau de 600 g environ

· 2 échalotes

·  1 carotte
· 4 càs de porto

· 200 g de crème fraîche

· 15 g d’huile d’olive

· 15 g de maïzena

· Sel et poivre

Mettre le ris de veau dans le panier et mettre 1 litre d’eau. Cuire 15 mn, Varoma, Vit. 1

Egoutter le ris dans le panier, enlever la peau, couper en morceaux et réserver.

Couper la carotte en morceaux et la mettre dans le bol avec les échalotes. Mixer 5 sec. Vit. 5 et racler le bol. Ajouter l’huile et cuire 3 mn, 100°, Vit. 1
A la sonnerie, ajouter le ris de veau, le porto, la crème, saler et poivrer et cuire 8 mn, 100°, Sens Inverse, Vit. Mijotage.
Délayer la maïzena dans un peu d’eau et ajouter à la préparation. Cuire 3 mn, 100°, Sens Inverse, Vit. Mijotage.

Conseil : Servir accompagné de pâtes fraîches et de champignons poêlés.

Bon régal ! 

