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Rôti de veau sauce noisettes



Rôti de veau sauce noisettes
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Régalez-vous comme chez maman avec ce savoureux rôti de veau et sa sauce aux noisettes avec un trait de vermouth ou de cidre. Toute la famille adore!

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	ficelle de cuisine pour lier
	1 - 1,2 
kg	de noix de veau
	1½ 
cc	de sel
		poivre du moulin
		beurre ou crème à rôtir
	Sauce:
	1 
cs	de beurre
	2	échalotes, hachées
	2 
gousses	d’ail, finement hachées
	1,5 
dl	de vin blanc ou de cidre sans alcool
	0,5 
dl	de vermouth sec ou de cidre sans alcool
	2 
dl	de fond de veau ou de bouillon de bœuf
	2,5 
dl	de crème entière, battue avec 1 1/2 cc de fécule de maïs
	70 
g	de noisettes, hachées, grillées
	3 - 4 
cs	de ciboulette ciselée
		sel
		poivre du moulin
		ciboulette pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Cuisson3h

	Temps total3h45min






Changer d'affichage

	Préchauffer le four à 80°C. Y placer un plat, cinq à six assiettes et une saucière.
	Ficeler la viande, saler, poivrer. Saisir 10 min uniformément dans le beurre à rôtir. Disposer immédiatement dans le plat chaud. Cuire 2 h 45-3 h 15 au four à basse température (80°C). Température à cœur: 70-75°C. La viande peut être réservée au chaud dans le four à 60°C pendant 1 h.
	Sauce: ajouter du beurre au jus de cuisson. Y faire suer les échalotes et l’ail. Déglacer avec le vin et le vermouth ou le cidre, réduire de moitié. Ajouter le fond de veau et la crème, mijoter brièvement. Ajouter la moitié des noisettes et la ciboulette, mélanger, saler, poivrer.
	Trancher la noix de veau. Verser un peu de sauce dans les assiettes chaudes. Disposer les tranches de rôti par-dessus, parsemer du reste de noisettes, décorer.


Servir avec des knöpflis, des pâtes, de la polenta, des pommes de terre sautées ou de la courge.
Préparation de la viande à haute température: saler et poivrer la viande, la placer dans un plat réfractaire, verser 2-3 cs de beurre à rôtir chaud par-dessus. Saisir 20 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 220°C. Baisser le thermostat à 180°C. Mouiller avec 1,5 dl de vin blanc ou de cidre sans alcool, cuire 1 h-1 h 15 (température à cœur: 70-75°C). Arroser de temps en temps.


Par portion:
Énergie: 2006kJ / 479kcal, lipides: 31g, glucides: 4g, protéines: 42g


Astuces pratiques

	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	Comment congeler des asperges?
Congeler des asperges? C'est possible. Voici quelques conseils:

Le mieux est de congeler les asperg...

[image: Comment congeler des asperges?]



	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...

[image: Comment teindre naturellement des oeufs?]



	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...

[image: Comment cuire la rhubarbe?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	[image: Tarte à la rhubarbe]
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de saison



Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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