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               Ris de veau aux girolles

                                              …sauce au madère

Il vous faut, pour 2 personnes :
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1 ris de veau                                                                                                          250g de girolles                                                                                                                      1 échalote                                                                                                                                1 gousse d'ail                                                                                                                       30g de beurre pour la sauce                                                                                     2 cuillères à soupe de farine                                                                                              50cl de bouillon de volaille                                                                                             10cl de madère                                                                                                                               1 cuillère à soupe de crème fraîche liquide                                                                             Sel et poivre du moulin

Préparer un roux au madère...

Ciseler finement l'échalote et l'ail épluchés, les faire suer dans une casserole avec les 30g de beurre, puis ajouter la farine et mélanger bien. Verser petit à petit le bouillon et faire cuire le roux. Incorporer le madère et laisser cuire encore quelques minutes, assaisonner de sel et de poivre, puis réserver.

Mettre les girolles nettoyées dans une poêle chaude avec un filet d'huile d'olive et les laisser cuire en les retournant de temps en temps.

Lorsqu'elles sont cuites, les incorporer dans la sauce au madère. 

Couper le ris de veau blanchi et épluché, en 4 tranches d'égale 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 un beau morceau de 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 8 minutes de cuisson.

Pour le service...

Faire chauffer la sauce aux girolles et au dernier moment incorporer la crème fraîche.

Répartir les morceaux de ris dans chaque assiette, verser la sauce aux girolles et servir immédiatement.
(Vous pouvez également, poser les morceaux de ris de veau sur une croûte de pâte feuilletée). 
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