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Sauté de veau
…façon mamie caillou

Il vous faut, pour 6 personnes :
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1 kg de viande de veau coupée en morceaux

3 échalotes

4 gousses d’ail

1 petit bouquet de persil

1 bouquet garni

500 g de carottes

2 bonnes poignées de trompettes des morts séchées
2 verres de vin blanc sec

1 cube de bouillon de volaille

1 cuillère à soupe de graisse de canard
Sel et poivre du moulin

Farine et eau

Mettre à tremper les champignons dans un grand bol d’eau tiède.
Préparer un hachis d’échalote, d’ail et de persil.

Eplucher et couper les carottes en rondelles ou en bâtonnets.

Dans une cocotte, faire chauffer la graisse de canard, puis y faire dorer les morceaux de viande. Singer légèrement les morceaux de viande avec la farine, bien les retourner sur toutes les faces, puis les réserver.

Egoutter les champignons et filtrer l’eau de trempage. 

Dans la cocotte, à la place de la viande, faire revenir le hachis préparé précédemment, tout en raclant les sucs de la cocotte. Ajouter les carottes et bien mélanger le tout. 

Dès que le mélange est parfait, incorporer la viande et les champignons. Verser le vin blanc, l’eau des champignons, puis de l’eau jusqu’à hauteur de la viande, ajouter le cube de bouillon de volaille, le bouquet garni, le sel et le poivre. 

Laisser mijoter à petit feu au moins une heure.

Comme tous les plats mijotés, ce sauté de veau est encore meilleur réchauffé.
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