8 - POITRINE DE VEAU AUX CIGNONS GLACEE

A LA CHICOREE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES:
IKG DE POITRINE DE VEAU FICELEE
250G DE LARDONS FRAIS
6 CIGNONS EMINCES
1 CAS D’HUILE
4 CAS DE CHICOREE LIQUIDE
SEL, POIVRE

METTRE DANS LE FOND D'UNE COCOTTE EN FONTE LES LARDONS ET LES
OIGNONS EMINCES.

LES FAIRE DORER LEGEREMENT, PUIS AJOUTEZ LE ROTI, LE THYM, LE
LAURIER ET 3 CUILLERES A SOUPE DE CHICOREE LIQUIDE.
ASSAISONNER AVEC LE SEL ET LE POIVRE.

LAISSER DORER LE TOUT QUELQUES MINUTES, PUIS METTRE AU FOUR
ENVIRCN 2 HEURES A FEU DOUX.

VERIFIER LA CUISSON PUIS PLACER LE R@T! DANS UN PLAT DE SERVICE
ET RECTIFIER LA SAUCE SELON VOTRE GOUT EN RAJOUTANT SEL, POIVRE
ET LE RESTE DE CHICOREE LIQUIDE.

REDONNER UN BOUILLON ET NAPPER LE ROTI AVEC CETTE SAUCE.
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