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Poitrine de veau farcie

Il vous faut, pour 6/8 personnes :
1 belle poitrine de veau à farcir 
300g de farce fine

1 gros oignon

2 gousses d’ail

500g de champignons frais (ou 2 poignées de champignons séchés) 

1 bouquet de fines herbes : persil plat, cerfeuil, ciboulette, estragon etc.
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1 cuillère à café de 4 épices 

Noix de muscade

2 jaunes d’œufs 
Sel et poivre du moulin
Préparation de la farce…
Peler l’oignon et nettoyer les champignons. Laver et essorer les fines herbes. 

Hacher tous les ingrédients et les mélanger dans un grand récipient. 

Ajouter les épices, incorporer les 2 jaunes d’œufs, saler et donner quelques tours de moulin à poivre. 

Vérifier l’assaisonnement. 

Remplir la poitrine de veau avec cette farce et la coudre avec du fil de cuisine. 

Préparer un bouillon avec quelques légumes, un bouquet garni et de l’eau et y faire cuire la poitrine de veau pendant 1 heure. Ensuite la laisser s’égoutter un moment.

Dans une poêle faire chauffer un mélange huile/beurre et y faire dorer la poitrine de veau sur toutes ses faces. 

Préchauffer le four à 200°C.

Dans une grande cocotte faire un lit de légumes émincés (oignon, ail, carottes, poireaux, navets et branches de cèleri). Coucher la poitrine de veau sur les légumes, l’arroser avec un bouillon de poule (ou du fond de veau) et du vin blanc. Saler et poivrer. Couvrir la cocotte et mettre au four. Au bout de 20 minutes baisser la température du four à 160°. Faire cuire au moins 2 heures. Retourner et arroser de temps en temps la viande.
Quand elle est cuite, découper la poitrine et disposer les tranches sur un plat de service, arroser avec le jus de cuisson et servir chaud avec une jardinière de légumes ou une purée de pommes de terre.
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