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                  Ris de veau croustillant

     …et champignons des bois à la crème
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Il vous faut, pour 2 personnes :

1 ris de veau                                                                                                                                                 1 échalote                                                                                                                                           1 gousse d'ail                                                                                                                                            200g de champignons des bois                                                                                                                      10cl de crème fraîche liquide                                                                                                                        1 cuillère à café de moutarde à l'ancienne                                                                                               2 ou 3 brins de ciboulette                                                                                                                                Sel et poivre du moulin

Ciseler finement l'échalote et l'ail épluchés. Mettre les champignons dans une poêle chaude et les laisser rendre leur eau pendant 2 minutes, puis les égoutter. Dans la même poêle, ajouter un filet d'huile, puis y faire cuire les champignons. Saler et poivrer, ajouter l'échalote et l'ail, puis cuire encore 2 minutes. Verser la crème, ajouter la moutarde, porter à ébullition, puis laisser légèrement réduire à feu doux.

Couper le ris de veau blanchi et épluché, en tranches de 1cm d'épaisseur, passer les morceaux de ris dans la farine et enlever l'excédent en les tapotant dans la main.                                                                                                                  Dans une poêle bien chaude, faire fondre le beurre pour le rendre mousseux, puis y faire colorer doucement les morceaux de ris de chaque côté en les arrosant de beurre mousseux de temps en temps. Compter environ 5/6 minutes de cuisson.

Pour le service...Faire chauffer les champignons et les déposer dans les assiettes. Répartir les morceaux de ris sur les champignons, saupoudrer de ciboulette ciselée et servir aussitôt.

