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LA VIANDE DE VEAU,
UN VERITABLE ATOUT POUR VOTRE CARTE

Véritable fleuron de notre patrimoine
gastronomique, la viande de veau offre de
nombreuses possibilités aux chefs
soucieux de servir une cuisine variée,
savoureuse et équilibrée.

Cette viande bénéficie d'une subtilité
incroyable qui autorise des mariages
et des accords osés tout en permettant une
inventivité et une créativité sans limites en
cuisine. La diversité de ses découpes
et de ses morceaux laisse le champ libre
a toutes les inspirations du monde.

. N S e

La viande de veau se décline a Uinfini,
quelle que soit la saison.

Elle a donné naissance a des recettes
immanquablement associées a la culture
culinaire européenne telles que la
blanquette, les escalopes milanaises, l'osso
buco, le roti Orloff, le veau Marengo...
Aux cOtés de ces “grands classiques”
toujours trés appréciés apparaissent de
nouvelles recettes plus créatives,
originales et saisonniéres, inspirées par la
street food et la cuisine du monde. Les
nombreux accords créatifs qu'autorise la
viande de veau révelent son godt subtil
et délicat.

En résumé, le veau est une viande parfaite
pour composer des assiettes équilibrées,
tant sur le plan gustatif que nutritionnel
accompagné de légumes, pates, agrumes,
fruits frais ou secs, champignons... autant
d’accords parfaits pour la sublimer.

LE VEAU, UNE PRODUCTION TYPIQUEMENT

EUROPEENNE !

Le veau est particulierement reconnu en
Europe, alors que cette viande s’avere
plutot méconnue en dehors du vieux
continent. Les Européens y sont tres
attachés et l'associent aux plaisirs du
palais et a des moments de partage et de
convivialité.

La filiere européenne rassemble d’ailleurs

25000 hommes et femmes engagés a
produire une viande unique et de qualité,
selon un savoir-faire traditionnel et typique.

Il faut savoir que 86 % de la production
européenne est assurée par les Pays-Bas,
la France, Ultalie et la Belgique, tandis que
ces 3 derniers pays consomment environ
70 % des volumes commercialisés.

Quant a la France, elle génére environ un
tiers de la production européenne et se situe
méme au premier rang mondial en matiére
de consommation. La consommation
francaise de veau s’établit a 3,5 kg par
habitant sur un total de 25 kg de viande

bovine (veau compris). Cela représente 35%
des volumes totaux consommeés en Europe.
Le deuxieme grand consommateur est
l'ltalie, avec 24 % des tonnages consommés
et 3 kg par an et par habitant.

Le veau est une viande qui bénéficie de
qualités gustatives et diététiques
reconnues. 86 % des Francais considérent
que la viande de veau est une viande de
qualité, 81 % apprécient son goliit et 73 %
estiment qu’elle a toute sa place dans un
régime alimentaire équilibré (étude
Occurrence mai 2019).

LE VEAU

VU PAR BENOIT NICOLAS,
Meilleur Ouvrier de France, Cuisine Gastronomie

“LE VEAU
EST UNE VIANDE
FORMIDABLE”

La viande de veau a séduit les plus grands
chefs tel que Benoit Nicolas, qui aime tout
particulierement la cuisiner : “Le veau est
une viande formidable, que les cuisiniers
affectionnent particuliérement parce

JARRET DE VEAU BRAISE

qu’elle est extrémement gourmande. Elle a
des saveurs marquées et subtiles, elle offre
des complexités aromatiques qui la rendent
intéressante a mettre en ceuvre, parce
qu’on peut la travailler de multiples facons
justement : soit trés rapidement, soit de
maniére trés cuisinée. Les abats du veau
sont les abats les plus nobles en cuisine.
Le ris, le foie, le rognon et bien entendu
la téte de veau sont de trés beaux abats,
intéressants a découvrir et a cuisiner”.

Le Chef Benoit Nicolas a imaginé pour vous
7 recettes originales (que vous retrouverez
dans les pages suivantes de ce guide), une
source d'inspiration pour vous permettre de
renouveler les plaisirs a la carte de votre
restaurant.

“Avec ces 7 recettes, je propose aux
convives des restaurants de découvrir ou
de redécouvrir la viande de veau. Certaines
sont classiques, comme le jarret de veau
braisé : une piéce magnifique, intéressante
visuellement et gustativement, avec un
coté “grande cuisine”.

A Uopposé, j’ai élaboré des recettes
inspirées de la street food : par exemple,
en revisitant U'escalope de veau viennoise,
un autre grand classique, sous la forme de
fingers de veau haché, qu’on peut manger

FINGER DE VEAU VIENNOIS

debout, dans un petit cornet. Ou bien
encore un bonbon cromesquis composé de
téte de veau a la sauce gribiche : une facon
délicate de faire découvrir cet abat
qui peut en surprendre certains !

“J’Al ELABORE DES
RECETTES INSPIREES
DE LA STREET FOOD"”

Enfin face au succés des burgers,
comment ne pas en proposer un avec du
veau haché... Un burger de veau facon
Orloff pour jouer avec les codes et
retrouver des marqueurs gustatifs d’une
recette qui a fait ses preuves !

D’autres recettes sont aussi inspirées par
la cuisine du monde : U'émincé de veau
minute en bouillon thai, ou bien le vitello
tonnato qui nous vient d’ltalie, et qui
compose une entrée ou un plat froid
superbe a proposer dans les restaurants,
bistrots...”

BURGER DE VEAU ORLOFF
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LES PRINCIPAUX MORCEAUX
DU VEAU ET LEURS UTILISATIONS

La carcasse du veau se découpe en 16 morceaux différents.

La diversité des découpes et des morceaux du veau permet de varier vos achats et d’équilibrer votre carte,
tout en proposant a vos convives une cuisine inventive, contemporaine et basée sur une viande appréciée pour
sa tendreté et ses qualités nutritionnelles.

Cote seconde : elle est Cote découverte : proche du
légerement entrelardée, sa collier, elle est moins large que
noix de viande est moelleuse les cotes seconde et premiere,
et son manche incurvé. Elle et sa viande est un peu plus

Longe : parfaite pour
un roti désossé ou non, Céte premiére : elle est
sa viande est tres bien charnue avec une

se fait griller ou poéler et ferme. Elle est aussi bonne
rétir lorsqu’elle est vendue grillée que mijotée.
avec les autres cétes, en

tendre. Entourée belle noix de viande carré.
autour du rognon tendre et manche bien

partiellement droit. A poéler doucement

dégraissé, elle est ou rotir en carré.

appelée rognonnade.

Quasi : moelleux et savoureux,
c’est le morceau a choisir par
excellence, au four ou en cocotte. Longe Cote

Noix : le morceau
a choisir pour une
escalope bien large
et trés tendre, des
pavés bien épai

ou un beau réti.

Sous-noix : elle est
parfaite pour des
émincés a saisir
rapidement. Bardée
ou lardée et rétie
a la cocotte, elle
gagne en saveur.

Noix-patissiére :

la choisir pour des
escalopes plus petites.
Elle fut longtemps
réservée aux patissiers
qui Lutilisaient dans les

vol-au-vent et timbales,

son nom.

Céte filet seconde
. Céote
R premiére
Noix Filet
Sous-noix
oix-patissiére

Flanchet Tendron Poitrine

Jarret Tendron : coupé
de l'épaisseur
d'une céte, il peut étre
braisé et méme grillé,
d’ol son nom de céte
parisienne.
Ses os parfument les
plats mijotés et leur
donnent du moelleux.

Flanchet : moelleux

et gélatineux, mélangé

a d'autres morceaux Céte filet : elle est

comme le collier ou coupée dans la

Uépaule, c’est e pilier longe. C'est une cte

de la blanquette. bien large et sans
manche, juste un

tit tral
Filet : il offre un viande tendre ?Oerrlngsd;? raren

et juteuse, a déguster en
grenadins a poéler doucement
ou tout simplement réti.

Source : Dictionnaire de la viande aux éditions Autres Voix, 2012.

Cote

découverte

Collier : moelleux et savoureux,
il donne du godt et du fondant aux

sautés et mijotés ou a la blanquette.

ILenrichit parfaitement un fond
de veau.

Poitrine : moelleuse

et savoureuse, elle peut
étre farcie et mijotée
doucement ou encore
cuite en pot-au-feu avec
un jarret et des légumes.

Jarret

Epaule : elle se préte a de
nombreuses préparations :
roti, sauté rapide, mijoté mais
aussi mélangée a d'autres
morceaux dans la blanquette.

Jarret : le morceau a mijoter par excellence.
Il comporte un os riche en moelle qui donne
du fondant et de lonctuosité aux plats.
Coupé en tranches épaisses, il est le pilier
de l'osso-buco.

La viande est une SOURCE
NATURELLE DE vitamines
et minéraux

Vitamine B12

Fer




Bistronomie Le burger Vitello Tonnato
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Cuisine du partage Barbecue Street food




EMINCE MINUTE
EN BOUILLON THAI

INGREDIENTS

ELEMENTS DE BASE :

Noix de veau

10

FOND BLANC DE VEAU :

0s de veau
Parures de veau
Bouquet garni
Carotte

Oignon

PoirRalE e e e

Céleri branche
Citronnelle baton

Sel gros / Poivre / Girofle ... ..

Fau

BOUILLON THAI :
Huile de pépin de raisin
Oignon

G0USSEI0 i e

Pate de Curry jaune
Sucre roux

Fond blanc de veau ...

Lait de coco
Poivron rouge

DoiVTOMVelE ettt e | e

Citron vert
Gingembre

Pousses de bambou ... 02

Basilic Thai

0,07 L
0,15 Kg
001 . Kg
0,06 Kg
0,01 Kg
s |
0,25 L
0.2 Kg
0.2 Kg .
0,05 Kg
0,01 Kg
0.2 Kg
05 .. Bte

Colit matiere HT
Assaisonnement 1%
COUT TOTAL HT
00T PORTION HT

3,13
0.35
35,48
3,55
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RECETTE

REALISER LE FOND BLANC DE VEAU :
- Disposer les os et parures de veau dans une cocotte et mouiller a hauteur d'eau froide.
Porter a frémissement et écumer les impuretés en surface.

- Ajouter la garniture aromatique et les assaisonnements et pacher pendant 3h30.

- Passer au chinois, et porter a frémissement pour réduire le fond
pour le corser et obtenir environ 2 L.

PRI'EPARATION DE LA VIANDE :
- Emincer le veau en lanigres et les faire mariner
avec 1/3 de gingembre et citron vert rapés, et un filet d'huile de pépin de raisin.

PREPARATION DU BOUILLON THAI :
- Faire revenir dans L'huile les oignons ciselés.

- Faire torréfier la pate de curry jaune puis e sucre roux.

- Ajouter Lail écrasé et les 2/3 restant de gingembre rapé. Mouiller avec le fond blanc
de veau et porter a frémissement.

- Ajouter le lait de coco et laisser infuser.

- Ajouter Les juliennes de poivrons et pousses de bambou.

- Laisser frémir 10 min.

FINITION ET CUISSON :

- Finir le bouillon en ajoutant les feuilles de basilic Thai.

- Ajouter U'émincé de veau mariné dans le bouillon
frémissant et laisser cuire 4 a b min.

- Servir en bol ou assiette creuse.

“La viande de veau se marie trés bien
avec les saveurs thaies.

On propose ainsi une association plutot rare,

mais qui fonctionne tres bien.”

BURGER DE VEAU ORLOFF

INGREDIENTS

10
ELEMENTS DE BASE :
Pain burger nature 10 Pc (s
Haché de veau 1.2 s A
CiemeidalE e e i 0 S K (110
Comté 0,050 Kg dy===8h
Oignon 0.2 sl o))
e e e e e
Poivre du moulin 0,002 Kg
Huile de friture (oignon frits) Pm

CREMEUX CHAMPIGNON / OIGNON :

Oignon 0.2 T
G e B i AW v s e e L LHAL)
Champignon de Pans 0,25 Kg alf U
Beurre 0,015 Kg a5
Farinea s s e e ek 1) | DRl e ) O o1
Lait 0,012 [ 56 s 5]
Creme liquide 0.1 L 38 ....0,38
MUSCal eI ADReE e o e e e O PSR Rt
Poivre du moulin Pm
Sel Pm
GARNITURES :
T e v LB o BB el e
Batavia 0,15 Peesseals e 0510
Tomate 022 Kg 28 ....0,62
COMtESe e e (] B el e 1701
Colit matiere HT 20,57
Assaisonnement 1% 0.2
COUT TOTAL HT 20,78
00T PORTION HT 2,08

RECETTE

PREPARATION DU HACHE DE VEAU :
- Ciseler les oignons et les frire a 140°C jusqua coloration et déshydratation.
Egoutter sur papier absorbant.

- Raper le comté a la rape microplane.

- Ajouter au haché le comté rapé, la creme d'ail et les assaisonnements.

- Mélanger soigneusement les éléments.

- Portionner et fagonner chaque steak a 120 grs.

CREMEUX CHAMPIGNON / OIGNON :
- Ciseler Loignon, faire fondre et blondir au beurre.
- Hacher les champignons et les ajouter a la fondue d'oignon.
- Ajouter le sel et le poivre du moulin.
- Cuire jusqua U'évaporation de leau de végétation.
Réserver.

REALISER LA SAUCE BECHAMEL :

- Faire fondre le beurre et ajouter la farine. Cuire.

- Ajouter le lait, la créme, le sel, le poivre du moulin et la muscade rapée. Faire bouillir
- Mélanger le hachis de champ|gn0ns/0|gn0ns avec (a sauce béchamel
(obtention d’'un mélange crémeux).

GARNITURES :

- Laver et essorer les salades.

- Couper les tomates en tranches.
- Trancher finement le comté.

MARQUER EN CUISSON LE BURGER :
- Snaker e steak haché de veau sur la plancha (égerement huilée.
- Toaster le pain burger.

MONTER LE BURGER :

- Tartiner généreusement les deux tranches de pain toasté
avec le crémeux de champignons / oignon.

- Garnir de salades, tomate, tranches de comté, ajouter le steak de veau et renouveler Lopération
et finir par la tranche de pain toastée.

“Mélanger les codes : la modernité d’un burger
et le coté typique d’un grand classique !”

16/10/2019" 19:56



FINGER DE VEAU VIENNOIS

. CROMESQUIS ,
DE TETE DE VEAU CONDIMENTE

INGREDIENTS

10
ELEMENTS DE BASE :
Veau hache .......ooovvvvveoeeeeee 08 ... W B
1 0.09..... (R TSRS 11116
Capre .......
Persil plat .
CEuf (dur) .......
(Euf entier .....
Oignon ..........
Jus de veau ...
Parmesan ....... :
BEUIE T s e UUZ5 ......... Kg ....... e 058
Malzenaratsens e P Di0fEe Kg ......2.26 .....0,02
Fatine e e e e e W= s Kg .....0,47 ......0,00
SElfin e 0,008......... Kg.......
i etk R o rr et 0,001 ......... K
PANURE A LANGLAISE :
Al e T e e I 47 .....0,06

Moutarde forte ... 0,02
Huile darachide ............ccooovvvevvcene. 0,02
Selfin oo
Poivre du moulin
Panko ..............
Huile de friture

FINITION :
CitTnree e e e (. ey

Colit matiere HT 32,25
Assaisonnement 1% 0,32
COUT TOTAL HT 32,57
00T PORTION HT 3,26
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RECETTE

PREPARATION DE LA GARNITURE VIENNOISE :
- Ciseler les oignons.

- Frire jusqua caramélisation et déshydratation.

- Egoutter sur papier absorbant.

- Cuire, écaler et tamiser les ceufs durs.

- Hacher les cornichans, les capres et le persil.

- Raper le parmesan.

- Réaliser le beurre noisette.

REALISER LA FARCE DE VEAU :

- Incorporer la garniture Viennoise au veau haché.

- Assaisonner, ajouter le jus de veau et le beurre noisette, les ceufs crus entiers,
la maizena et la farine tamisée.

- Malaxer doucement au batteur a la feuille afin de lier a mélée.

FACONNAGE DES FINGERS :

- Garnir une poche (munie d'une douille unie de diamétre 12) avec la mélée.
- Coucher des lignes régulieres sur une plague avec du papier cuisson.

- Bloguer au froid négatif.

PANAGE DES FINGERS :

- Couper les lignes de farce en barrettes de 9 cm.
- Paner a langlaise.

- Surgeler rapidement sur du papier cuisson.

- Stocker en boite au congélateur.

CUISSON ET FINITION : )

- Frire au moment a 170°C jusqu'a une belle coloration. Egoutter et assaisonner.
- Dresser en cornet papier avec un quartier de citron.

- Déguster avec un filet de citron.

“Une facon de revisiter 'escalope viennoise
sous la forme de fingers de veau hache.”

INGREDIENTS

ELEMENTS DE BASE :
Téte de veau avec langue
Oignon clouteé 4 girafles
Carotte

Céleri branche

Poireau

Thym

Laurier

Vin blanc

Sel gros

Poivres b baies

Eau

SAUCE GRIBICHE :
(Euf (jaune cuit)

(Euf jaune cru)

Moutarde forte

Moutarde de Meaux

Sel fin

Poivre du moulin

Huile d‘arachide

Bouillon de cuisson trés réduit
Cornichon

Capre

Estragon

Persil plat

Ciboulette

(Euf (dur)

10

PANURE A LANGLAISE :

Farine

(Euf entier

Huile d‘arachide

Sel

Poivre du moulin
Mie de pain tamisée

0,02

Pce
Pce
Kg

Pm
Pm

Kg

Bte
Bte
Bte
Pce

Colit matiere HT
Assaisonnement 1%

COUT TOTAL HT
COOT PORTION HT

e s
B SE: P T

2,75

35
0.95
0.95
0,95

0.1
0.85

211

45

28,00
098
0.23
0.23
0.56
0,00
0.00
078

010

0.05
014

0.83
0,00
0.42
1,08
0.48
0.24
0,48
0.20

0.09
0.40
0,04

1,35

36,76
037
37,12
3N

RECETTE

PREPARATION DE LA VIANDE :

- Eplucher, laver et tailler en trongons la garniture aromatique.

- Confectionner un bouguet garni.

- Réunir la téte de veau avec a langue, la garniture aromatique, le bouquet garni,
le vin blanc et les assaisonnements. Mouiller a hauteur d'eau.

- Cuire (a téte de veau en haute pression a 1 bar durant 1h30.

PREPARER LA GARNITURE GRIBICHE :
- Cuire les eufs durs 10 min, rafraichir a Ueau froide, écaler, conserver un jaune dur pour la sauce.
- Concasser les eeufs durs grossierement au couteau.
- Effeuiller et hacher les herbes.
- Concasser au couteau les capres et cornichons.
- Réaliser une mayonnaise aux jaunes cru et dur, aux deux moutardes
et additionner du jus de cuisson de la téte, trés réduit (collage).
- Une fois montée, ajouter les herbes, les capres, les cornichons et les ceufs durs concasses.

FINITION ET MONTAGE DE LA TETE :
- Décanter la téte de veau et la langue du bouillon.
- Eplucher la langue et détailler en tranches.
- Disposer dans un cadre la téte encore tiede et répandre généreusement (a gribiche.
- Disposer les tranches de langue et recouvrir de téte.
- Filmer au contact et faire refroidir sous presse au réfrigérateur une nuit.

DETAILLAGE ET PANAGE DES CROMESQUIS :

- Le lendemain, décercler et détailler le pressé de téte de veau en cubes.
- Fariner, passer a langlaise et dans la mie de pain.

- Renouveler Lopération une deuxieme fois.

- Déposer sur du papier cuisson et surgeler rapidement.

- Stocker en boite au congélateur.

FINITION :
- Passer a la friteuse a 170°C, égoutter et assaisonner.
- Servir avec le restant de sauce gribiche a part.

“Une facon délicate de faire découvrir cet abat,
sous la forme d’un bonbon cromesquis.”

16/10/2019"19:57



VITELLO TONNATO

TENDRON DE VEAU BARBECUE

INGREDIENTS RECETTE

10
ELEMENTS DE BASE : PREPARATION DE LA VIANDE :
Rond de gite de veau 1.2 Kg 19 ..22.80 - Parer et dénerver si nécessaire e rond de gite.
Huile d'olive 0,06 R ot 57 - Assaisonner.
BellER e e ) e = A e )0 - Colorer la piece de veau sur toutes les faces dans une petite cocotte
Oignon 0,2 Kg .....196 .....0.39 avec un filet d'huile d'olive.
Ail 0,03 Kg ...479 ....014 - Terminer la coloration avec une noix de beurre. Réserver sur une plaque.
RomaTiNEs e e e - Suer Loignon émincé et ajouter Lail dégermé, Le romarin en fin de coloration.
Vin blanc 0,15 Lo 20 - Déglacer les sucs avec le vin blanc et réduire a sec.
Sel fin Pm - Replacer la piece de veau dans la cocotte.
RO 2o e e T i s - Mouiller a mi-hauteur au fond brun de veau.
Fond brun de veau 05 | e 1) - Cuire a couvert au four 170°C durant 20 min.
- Laisser refroidir dans le fond.
SAUCE TONNATO :
(Euf (jaune) 2 Pee ....0,15 ....0,30 REALISER LA SAUCE VITELLO TONNATO :
Moutarde forte 0,01 Kg 2 T - Mixer le thon, les capres, les anchois, les jaunes d'@ufs, la moutarde,
M = e T A N le vinaigre et Le filet de jus de citron.
Filet d'anchois & L'huile 0,02 Kg 40 ...080 - Monter a Uhuile comme une mayonnaise.
Huile d'olive douce 0,1 |S==hrbe==(:h] - Détendre la sauce avec un peu de bouillon réduit.
Vinaigre de xéres ...............002 L ..791 016 - Couler la sauce en pipette.
Citron 0.05 KoEaer e 1 :
Jus de cuisson du veau réduit Pm PREPARATION DES GARNITURES :
- Trier et laver les salades.
FINITION : - Tailler les filets d'anchois en fines laniéres.
Sucrine 15— e B - Egoutter les capres.
RoqUeHerr e e e | S Km0 =i )0 ) - Egoutter la piece de veau de son jus de cuisson.
Filet d'anchois & L'huile 0,03 Kg 19 ..048 - Trancher la piéce en tranches fines au couteau ou a la machine a jambon.
Fleur de capre a Uhuile 0,03 Kg Sy e=(i8
DRESSAGE :
- Disposer la sauce en fond d‘assiette.
- Deéposer la roguette et la sucrine.
- Déposer harmonieusement de fines tranches de veau.
- Rayurer a viande de sauce Tonnato en pipette.
- Finir le dressage avec les capres et les fines laniéres d'anchois
- Ajouter un filet d'huile d'olive.
- Servir avec un complément de sauce a part.
Codit matiere HT 32,25
1 0 a“" . . s
S e Un classique venu de Ultalie, léger et
COOT PORTION HT 3,26 rafraichissant pour une belle entrée au restaurant.”

VEAU_UE_RUNGIS_RESTAURATION_GUIDE RESTAURATEUR.indd 13-14

INGREDIENTS

10
ELEMENTS DE BASE :
Tendron de Veau ..........ccoovvveeeervvererrreeene. N/ Kg .....149 ...32,78
FOND BRUN DE VEAU :
05 08 VAU ovvveoeeeeeeeeereeeeeeeeeeee e R Kg ........ (RO (1105
Parures de veau .............coooooeeeveeeesisscennes (IFEe— ) e 49 ... 045

Huile de pépin de raisin ...

Pied de veau ................ S Pee ........ 26 .....0,6
[ e 02........ Kg ....1,96 .....0,39
(BaT0 L I e Kg .....147 ....015
Celeri branche .......coovvvveeerveeeeereeeeneens ([N Bte ........ 23 e 1
VORI vttt (V- Kg ... 28 .....0,56
Vin blanc sec .. B ]/ ——— L 4 e I
AR, 005 Kg ......478 .....0,24
BOUQUEL GaIMI ...oooce e | Piems e e
Tomate concentrée .. 004 ... A3 ....0,05
Selgros ..o,

Poivre en grain

MARINADE :

A= Sl e m e i 7 Kg .....479 ....0,10
5 Baies moulues . .2 0002. Kg ... 30 ......0,06
e e e (J50] — Kg ....1,06 ......0,02

Pimenton de la verra doux ... AL :
G TG L] [].2 ......... Kg ... 52 ...104
Concentré de tomate ...

MieP e e . 006....... Kg ....396 .....0.24
SAUCE SOJA vvevrereverneereeenenreeeneseesseneees W) e [Shet 76 ....0,23
TN et e 2t Lo 26
Vinaigre balsamique R0 Jame N1
Vinaigre de X6res ........cooovvovevveererrrenene. [] 03 191 0,24
Codt matiere HT 42,62

Assaisonnement 1% 0,43

COUT TOTAL HT 43,04

C0o0OT PORTION HT 4,30

RECETTE

REALISER LE FOND BRUN DE VEAU :
- Caraméliser au four a 210°C avec un filet d’huile, les os et parures de veau dans une cocotte.
- Tailler en mirepoix la garniture aromatique et la colorer a la poéle avec un peu d'huile.
- Lajouter aux os et parures colorées.
- Déglacer la cocotte au vin blanc.
- Ajouter la tomate fraiche, le concentré de tomate, le bouquet garni, ail,
le morceau de pied de veau et les assaisonnements.
- Verser leau froide a hauteur et porter a frémissement. Ecumer.
- Cuire 3h30 a frémissement.
- Passer au chinois fin. Refroidir rapidement.

POUR UNE CUISSON TRADITIONNELLE :
- Pocher Zh30 a 3h a frémissement e tendron entier dans le fond brun.
- Laisser refroidir dans le fond de veau.

POUR UNE CUISSON SOUS VIDE :

- Assaisonner le tendron de veau, mettre en poche sous vide avec le fond brun de veau froid.
- Mettre sous vide.

- Cuire a 67°C en four vapeur pendant 10h.

- Refroidir en cellule.

- Conserver au réfrigérateur (DLC 21 jours).

REALISER LA MARINADE :
- Ecraser Lail, ajouter le ketchup, la tomate concentrée, la sauce soja, le miel, le pimenton doux,
Uhuile d'olive, les b baies moulues et le sel.

TENDRON MARINE :
- Décanter le tendron du fond de veau ou ouvrir le sac sous vide selon le mode de cuisson
et Uégoutter.

- Trancher le tendron cuit en tranches épaisses.

- Parer si nécessaire.

- Badigeonner généreusement de marinade les tranches de tendron tempérées.

- Mariner Th en filmant au contact dans cette marinade.

FINITION :
- Marquer sur la plancha ou le gril en badigeonnant de marinade pinceau
jusqu'a Lobtention d'une caramélisation.

“Aux beaux jours, on surprend avec ce tendron
tres tendre, marine a la sauce barbecue.”
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LE VEAU

JARRET DE VEAU BRAISE EN QUELQUES CHIFFRES

Les Francais sont les 86 % des volumes
1¢"* consommateurs proviennent de 4 pays :
de viande de veau en Europe France (28 %), Pays-Bas (33 %),
et au monde. Italie (15 %) et Belgique (10 %).

INGREDIENTS RECETTE =

10 86 % des Francais 81% des Francais
Jarret de veau arriere ..., It Kg ....149 ... 4470 - Colorer les jarrets dans une cocotte en fonte avec de Uhuile et du beurre. de veau est une viande
Hujle:dlolive s 2 e e, (iR Lo U - Débarrasser les jarrets dans une plaque et les assaisonner. T4
e e e s 008...Kg ....71 .07 de qualite.
(ignonE s e iie RRti s ()53 it Kg ....1,9 ......0.59 PREPARATION DE LA GARNITURE AROMATIQUE :
Echaloteriiata s mli nieeinr = 0255 Kg ....0,54 .....131 - Tailler en mirepoix les carattes, les oignons, les échalotes et le céleri.

Carotteses— i Suc bt dy 017 Kopsss P 7ss= 10 - Sauter la mirepoix dans la cocotte avec de Uhuile d'olive, puis finir au beurre la caramélisation.
Géleritbranchel s et s e i ey (i 0 e ) U - Déglacer au vin blanc. Réduire presqu'a sec.

Tomateise smmr i e o (i7eres Kg .......28 .....0,56 - Déglacer au Porto. Flamber.

Al et St e 07 s Kg ....479 ....0,10 - Ajouter Lail dégermé, la tomate fraiche et le concentré de tomate, le thym et le laurier.

Concentré de tomate ...........cccoovvvvennee I ) ol o

Vinblancessstnaiins o rina s 02t B e o) o ) POUR UNE CUISSON TRADITIONNELLE :
Portojfolige e SeaaRa Eis Sl sites (/G Lo T e S - Disposer les jarrets dans la cocotte sur la garniture aromatique
Vinaigre balsamique ...................... [}IGEe—— Baiich 8 39 ..0,67 et mouiller avec le fond brun de veau.

Fond brun de veau lié corsé ...... - Cuire Zh30 a couvert au four a 150°C.

Thymit e s Sonas - Terminer la cuisson a découvert en arrosant régulierement

Laurier ................ pour glacer les jarrets de fond de cuisson réduit. 0 H P :

Clouside]giroflerse st et T n 73 ‘/o des Fran(-:aI_S La VIapde ‘_je veau est riche
POUR UNE CUISSON SOUS VIDE : considerent que la viande en vitamines B12 et B3.

- Refroidir lensemble des éléments a 4°C.
- Disposer le jarret assaisonné dans le sac sous vide en y ajoutant la garniture aromatique de Ve,al_l a tOUt?,Sa p,"aC? _dan’s
préalablement sautée et le fond brun de veau et mettre sous vide. un regime varie et eq uilibre.
- Cuire 16h a 67°C au four vapeur.
- Refroidir en cellule.
- Conserver au réfrigérateur (DLC 21 jours).

REMISE EN TEMPERATURE ET FINITION :
- Plonger le sac dans un bain marie a 70°C durant 15 min.
- Quvrir le sac, filtrer le fond de cuisson et disposer le jarret en cocotte.

- Réduire le fond de cuisson dans une sauteuse jusqua Lobtention d'une texture nappante. Q 0 )
- Terminer la cuisson au four a 150°C en arrosant les jarrets régulierement de fond réduit V4o
jusqu'a Lobtention d'un beau laquage. e%?ge
Lescalope, le filet et la noix Le veau est une viande
de veau sont pauvres que les Francais aiment
en matieres grasses trouver au restaurant.
poﬂt matiere HT................56,76 [ils Contiennent moins
Assaisonnement 1%......................0,57 o on
COUT TOTAL HT 57,33 i 2 i = = de 3% de lipides).
COUTPORTIONHT 573 Une piece magnifique, un plat « grande cuisine ».
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