Cocotle printaniére de veau
aux asperges vetes et a la creme

Veau rosé
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700 g d'escalope de veau

Catégorie : plat
15 asperges vertes

Saison : 4 gros champignons de Paris

Convives : 4 personnes 1 oignon

30 cl de créme entiére liguide
Préparation : 20 min
30 g de beurre

Cuisson : 20 min 1 cuillére a soupe de moutarde
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Cocotle printaniere de veau

aux aspenges ventes et a la creme

// A vos fourneaux

Coupez les escalopes de veau en cubes de 2 cm.

Préparez la garniture. Pelez les asperges et
retirez1a 2 cm au pied. Détaillez-les en troncons
de quelgues cm. Nettoyez les champignons, pelez
l'oignon et émincez-les.

Dans une cocotte, versez un trait d'huile, laissez
chauffer puis faites suer l'oignon. Ajoutez les champignons
qguelgues minutes. Réservez.

Dans la méme cocotte, faites fondre la moitié du beurre puis revenir
les asperges. Ajoutez un verre d'eau et laissez cuire 5 min. Réservez
sans 'eau de cuisson.

Toujours dans la méme cocotte, avec un trait d'huile, faites colorer la viande a feu vif.
Assaisonnez puis ajoutez le beurre. Laissez cuire 5 min en mélangeant réguliérement.

Remettez les legumes avec la viande.

Avec une spatule, incorporez la créme et la moutarde. Mélangez.
Rectifiez I'assaisonnement.

Laissez cuire a petits fremissements en remuant quelques minutes.

Servez bien chaud en mettant 3 ou 4 pointes d'asperges dessus pour décorer.

Le conseil d’Armaud -

Accompagnez d'un vin blanc sec et fruité : Chateauneuf du pape,
Cotes du Rhdne village ou Val de Loire Chardonnay, par exemple.
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