
Cote de veau de 
Ô it, )Omme de terre VltelO((e 

et crème de truffe 
Cole de veou de lofl Gr 3SO 

Thym Gr 3 
Laurier feuilles 2 
Hulle d'olive Cl 2 

Poivre en groins Unité 6 
Fleur de sel Gr a

Gomllure 
POT Vitelotte Gr 200 

Echolotte Gr 10 
Ciboulette Gr 4 

Xeres Cl 1 
SelGrpm 

Poivre du moulin Gr pm 
Crème de truffe 

CrèmeCl4 
Truffe Gr 3 
Sel Grpm 

Citron Jus 1 
Finition 

Truffe Gr4 
Jus de veau 

Jus de veau Cl 10 
Oignons Gr 10 
Ch ports Gr 10 

Poivre noir Unité 4 
Tomates Gr 30 

Persil, estragon pm 
Salade 

Cresson Gr 10 
Aneth Gr4 

Ciboulette Gr 2 
Persil Gr 3 

Uveche Gr 5 
Cer1eull Gr2 

Ciboulette Gr 2 
Cœur de sucrine Unlte 0,5 

C, '<>dellUOu 
• Porer et monchonner to côte de veou. 
• Mariner avec l'huile d'otive le thym. le laurier. le 
poivre en groins. 
• Avant cuisson frotté la cote ou gros sel. 

• Cuire ou josper
• Troncher avant de s8'11ir

Gorr' ,urt, p "l"'m. 11<'• • 
•Cuire les pdl vttelolle o reou salé Oll8C du thym el du 

laurier 
• Apres cuisson. 
• Couper les pdl en rondelles de 5 cm de hovtoor et
15 cm de dlomèlle à l'aide d"un emporte-pièce. 
• Les rouler ou beurre Oll8C les èchototes ciselées et 

une goutte de fond blonc. réduire puis déglacer ou jus 
de veou ot ajouter une poinle de crème el ou demi81 
moment o)()lrter la ciboulette ciselée et une pointe de 
jus de citron 
• Soler el poivrer

If ,0 '°,J1 1 Vti,.OU 

• Suer ou beurre mousseux les porures de la côte de 
veau. Ajouter les oignons blanc. les champignons de 
ports le poivre noir puis la tomate 

• Bien compoter le foui. ajouter le jus de veou et laasser 
cu,re 
• filtrer. réduire légèrement à consistonce. monter 
légèrement ou beurre 

•Vérifier rossolsonnemenl. 
Dr .. � ;e, SeMr dons un bol o port
I"-<J r .0 C, 'l'T' 11•1'1, 
• Battre la cième ou 3/4. (texture bien onctueuse). 
o)()lrter la truffe hochée. une goule de cftron et 
ossolsonner 
Dre• ;e, en saucière servit par le serwur sur I' osslette 
depdl 
• Pour la salade d'accompagnement 

• Assaisonner to salade d'herbes et dresser en bol 


