
	Rôti de veau pour 6 personnes
	Mini moelleux au chocolat cœur framboise

	Denrées - quantités 6 pers.            matériel

Huile .......2 c à s                1 cocotte

Rôti........   1 kg                  1 c à s

Echalote......3                    1 couteau économe        

Oignons.......3                    1couteau d’office

Kiwis............2                     1 p à débarrasser

Vin blanc.......1/4 de l         1 verre mesureur

Crème fraiche......PM         1 passoire

Pommes de terre......6

Technique :

1. Faites dorer le rôti dans l’huile

2. Ajoutez les oignons et les échalotes hachées.

3. Ajouter le vin blanc.

4. Lavez et épluchez les kiwis.

5. Coupez-les en rondelles et ajoutez-les à la viande.

6. Fermer la cocotte, laissez cuire 2h.

7. Epluchez et lavez les pommes de terre

8. 45 mn avant la fin de la cuisson ajoutez les p de terre à la viande.

9. Quand la viande est cuite, découpez-la et dressez sur un plat de service.

10. Versez la crème dans la sauce.

11. Passez la sauce au mixer si elle n’est pas lisse.

12. Versez sur la viande.

13. Réservez au chaud en attendant de servir.

BON APPETIT !


	Denrées- quantités pour 38             matériel

Coulis de framboises...  200g        1 jatte

Chocolat blanc......200g                   1casserole

Framboises.....100g                          1 bol

Crème fraiche...100g                   1spatule

Chocolat noir...280g                      2 jattes

Beurre............220g                     3 bols

Crème liquide.....80g               1 casserole

Farine......50g                        1 p à débarrasser

Maïzena...60g                         1 fouet

Sucre.....100g

Œufs.....8
Technique :

Cœur de framboises

1. Faites fondre le chocolat blanc +crème dans une casserole à feu doux en remuant.

2. Ajoutez le coulis et les framboises écrasées à la fourchette.

3. Versez dans les moules en ½ sphères en silicone.

4. Passez 1h au congélateur

Moelleux au chocolat

1. Mélangez la farine, la maïzena et le sucre

2. Faites un puits, cassez les œufs un par un et ajoutez les progressivement. 

3. Faites fondre le chocolat+beurre +crème

4. Incorporez le chocolat au mélange précédent.

5. Garnissez les empreintes en silicone de pâte au chocolat.
6. Disposez un cœur de framboise au centre

7. Enfournez et faites cuire 15 mn à 200°C

       Le temps de cuisson peut varier selon le              four.
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