Emincé de rognon de veau

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 30 min

2 rognons de veau (avec la
graisse)

50 cl de jus de veau

100 g de beurre demi-sel
16 petites échalotes

65 cl de biére brune

sel

poivre du moulin

Préchauffer le four a 180°C (th.4).
Eplucher les échalotes.

Tailler le beurre en petits morceaux. Réserver au
frais.

Retirer une partie de la graisse des rognons &
I'aide d’un couteau (laisser une couche de
graisse d'un centimetre).

Dans une poéle bien chaude, juste saisir les
rognons de veau sans ajout de matiere grasse.
Terminer la cuisson dans un plat du four 20
minutes environ.

Dans une casserole, verser la biere, le jus de
veau et les échalotes entieres. Faire réduire de
moitié, incorporer progressivement les
morceaux de beurre en fouettant. Vérifier
I’assaisonnement.

Retirer les rognons du four, les tailler en tfranches
fines, les répartir sur assiette et napper de
sauce.

Conseils

Cette recette peut étre accompagnée d'un
paillasson de pommes de terre ou d'une purée.
Sila présence de la biere vous géne, vous
pouvez réaliser la sauce avec un vin rouge.
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