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pour 4 personnes
tres fagile

Ingrédients

Environ 1kg de haricots verts

1 cuiller a café¢ de moutarde

1 cuiller a café de jus de citron

4 cuiller a café d’huile

sel & poivre

1 mini-tablette de chocolat au lait rapée

Procédé

Préparer la sauche au chocolat en mélangeant a
feu doux tous les ingrédients, sauf les haricots.
Laver les haricots, les jeter dans 21 d’eau
bouillante salée, les égoutter et les servir tiedes
sur la sauce chocolat.

Blanquette de veau
au chocolat blanc

pour 4 personnes
difficulté moyenne
Ingrédients
800 g de veau / 1 barre de chocolat blanc / sel &poivre /
2 cuillers a soupe de farine / 100g de creme fraiche épaisse
1 cuiller a soupe de beurre.
Court-bouillon : 1,5 litre d’eau / bouquet garni /
sel & poivre / 1 cuiller a soupe de vinaigre de vin/ 1 cuiller
a soupe / d’huile d’olive

Préparation

Préparer le court-bouillon : mélanger tous les ingrédients et
laisser mijoter et réduire au moins %2 heure a petit bouillon.
Mettre le veau dans le court-bouillon froid. Porter a
¢bullition et laisser mijoter 40 minutes au moins. Egoutter
le veau et réserver le court-bouillon. Dans une coquelle,
faire fondre une cuiller a soupe de beurre, y ajouter deux
cuiller a soupe de farine, laisser brunir, jusqu’a obtenir un
roux couleur noisette et verser le bouillon dans la coquelle
en liant le tout afin d’obtenir une sauce épaisse (3/41).
Ajouter 100g de creme fraiche épaisse et la barre de
chocolat blanc. Mélanger le tout et ajouter la viande.

Astuce : Vous pouvez cuire le riz avec le reste du
court-bouillon !

<

Dinde grillée au grué

4 personnes
fagile

Ingrédients

4 escalopes de dinde

V41 de vin rouge (Bourgogne par exemple)
1 cuiller d’huile d’olive

1 petit oignon blanc

sel & poivre, laurier

Chocolat noir grué a 80% de cacao

Préparation

Faire mariner les escalopes de dinde dans le vin rouge
pendant une nuit au réfrigirateur. Passer la viande
égouttée dans la farine, la cuire dans une grande poéle
dans de I’huile d’olive. Une fois bien grillée, retirer la
viande et ajouter dans le fond de sauce la marinade et une
barre de chocolat noir au grué a 80 % de cacao. Mélanger
pour obtenir une sauce onctueuse, ajouter la viande et
servir chaud !

Accompagner de légumes de votre choix

Rond de Paris
d la sauce chocolat

6 personnes

difficulté moyenne
Ingrédients
6 carrés de chocolat noir aux éclats de feves de cacao
1,2 kg de rond de boeuf / 1,5 litre de vin rouge tannique
2 échalottes / 2 cuillers a soupe d’huile d’olive / 2 cuillers
a soupe de farine / 1 bouquet garni / 40 g de beurre / sel et
poivre

Préparation

Préparez dans un grand plat creux une marinade avec le vin
rouge, I’huile d olive, les €chalotes ciselées, du sel, du poivre et
le bouquet garni. Coupez la viande en tranches et laissez-les
mariner pendant 12 heures. Faire rotir au beurre les tranches de
viande durant quelques minutes, des deux cotés, juste pour dorer
I’extérieur. Sortez la viande de la poéle a I’aide d une écumoire
réservez-la au chaud. Ajoutez le bouquet garni, du sel et du
poivre dans le jus rendu par la viande. Confectionnez un roux
avec un peu de farine et laissez cuire la sauce pendant quelques
minutes, puis ajoutez les carrés de chocolat noir. Si la sauce est
trop épaisse , mouillez-la avec un peu de vin et de la marinade et
poursuivez la cuisson durant 5 minutes a feu doux de maniére a
assurer la liaison. Versez la sauce dans le fond du plat de service,
¢talez les tranches de viande par-dessus et servez
immédiatement.




