Roti de veau, feves et
asperges, sabayon moutarde
(recette basse température)

Une recette de saison: un veau extrémement tendre servi avec
des petits légumes de printemps et un 1léger sabayon a la
moutarde. Pour le recette adaptée au Thermomix ( sans cuisson
basse température mais vapeur) cliquez ICI.

R6ti de veau, feves et asperges, sabayon moutarde (recette
basse température)
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Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best Of -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

Les livres sont disponibles des maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

Materiel

= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.
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FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:
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AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Ingrédients pour 4 personnes

= R6ti de veau (d’environ 700 G)
=60 g d’oignon

= 10 g de gousses d’'ail

=10 g d'huile d’olive

=500 g de feves fraiches

= 200 g de petites asperges vertes
= huile d’olive

» Sel et poivre

Pour le sabayon
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=4 jaunes d’ceuf

=4 cl de champagne ou de vin blanc
= le jus d'un demi citron

= 60 g de beurre

= 25 g de moutarde

= sel et poivre

Préparation

» Ciselez 1'oignon. Placez le dans une poéle avec 1’'ail
rapé avec un peu d’'huile d’'olive et faites le revenir
jusqu’a ce qu’il soit bien translucide. Rectifiez
1’assaisonnement. Réservez.

Faites revenir 1’oignon et
1l'ail avec un peu de beurre

= Si vous utilisez des feves fraiches : portez de l'eau a
ébullition et versez-y les feves. Comptez environ 4 a 5
mn de cuisson et égouttez les feves en les passant sous
1’eau froide pour stopper la cuisson. Epluchez les feves
a L'aide d’'un petit couteau.
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Enlevez la peau des feves

= Refaites bouillir de 1'eau et plongez-y les feves
pelées. Comptez 8 a 10 minutes de cuisson. Les feves
doivent étre tendres. Réservez quelques feves entieres
pour le dressage. Mixez le restant des feves et 1’oignon
réservé. Rectifiez 1’assaisonnement : votre purée de
feves est préte, réservez-la.

Réservez la purée

= Vous allez avoir deux cuisson sous vide : une de 20 mn
pour les asperges et une de deux heures pour le veau.
Vous pouvez cuire les asperges sous vide la veille,
réserver le sachet au frais et profiter de la cuisson
du veau le jour méme pour les réchauffer en les placant
dans le bain de cuisson du veau 20 mn avant de servir.

- Nettoyez les asperges et 6tez le bout un peu dur.
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Coupez 1les queues des
asperges vertes

» Mettez les asperges sous vide avec une noix de beurre,
une pincée de sel et de poivre. Cuisez les asperges sous
vide basse température au bain marie a 1’'aide de votre
thermoplongeur a 90° pendant 20 minutes.

Mettez les asperges sous
vide

» Faites revenir le ro6ti sur toutes ses faces dans une
poéle pour le colorer : le but n’'est pas de cuire mais
de lui donner une belle couleur dorée.
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Faites revenir 1le roti de
veau dans une cocotte a feu
vif

» Laissez retomber en température et laquez le roti avec
de la moutarde. Placez le roti sous vide et faites le
cuire au bain marie a 1’aide de votre Thermoplongeur 2h
a 67°.

Placez le ro6ti sous vide

Il ne reste plus qu’a réaliser le sabayon juste avant de
servir

» Faites chauffer une casserole remplie d’'eau ; dans un
cul de poule en métal versez tous les ingrédients sauf
le beurre et la moutarde. Placez le cul de poule sur le
bain marie et fouettez en permanence pendant environ 8
minutes afin d’obtenir un mélange mousseux . Hors feu
ajoutez le beurre coupé en morceaux et la moutarde.
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Fouetter sans arrét en
réalisant des 8 avec le
fouet dans 1le fond du
récipient

Dressage

= Coupez le ro6ti en tranches.

Coupez le roéti en tranches.

= Dressez la purée au milieu de l’assiette ; disposez les

morceaux de viande puis les asperges . Versez un peu de
sabayon tout autour.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/10/2017-10-28-IMG-1842.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1590.jpg

R6ti de veau, feves et asperges, sabayon moutarde (recette
basse température)
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