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LA BLANQUETTE DE VEAU
Ingrédients pour 6 personnes : 1,2 kg de veau (épaule),  
2 carottes, 1 poireau, 1 oignon piqué de clous de girofle,  
1 bouquet garni, 4 grains de poivre, 10 champignons de Paris, 
10 oignons grelots, 1 verre de vin blanc, 1 verre d’eau, 1 noix 
de beurre, 100 g de crème liquide, sel, poivre.

Faites blanchir la viande dans une casserole d’eau froide 
que vous portez à ébullition [1]. Écumez [2] puis rincez la 
viande sous un filet d’eau [3]. Ceci permet d’éliminer les 
impuretés de la viande. Placez les morceaux de viande 
dans une autre casserole avec les légumes. Mouillez 
d’eau à hauteur [4] et faites cuire durant 1 heure 15 
minutes à frémissement [5]. Salez seulement en fin de 
cuisson. Pendant ce temps, nettoyez les champignons de 
Paris [6]. Dans une casserole, faites chauffer le beurre, 
le vin et l’eau, ajoutez les champignons puis les oignons. 
Salez et poivrez [7]. Laissez cuire juste 3 minutes à 
couvert [8] [9]. Sortez les morceaux de viande, filmez-
les [10] et récupérez le bouillon de cuisson. Ajoutez-y un 
roux (70 g de roux par litre de bouillon) et laissez cuire 
quelques minutes afin de retirer le goût de farine [11]. 
Ajoutez la crème liquide et laissez réduire quelques 
minutes pour que la sauce soit bien onctueuse. Remettez 
les morceaux de viande dedans et laissez réchauffer 
doucement [12]. Ajoutez les légumes et servez.
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