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LA COTE DE VEAU A LA BLANCHE DE CHAMBLY
Rendement : 4 personnes

INGREDIENTS :

- 4 cotesde veau

- 1gousse dail

- Huile d'olives

- lorange

- Q.S. d'épicesa steak

Sauce:

- 15 ml de beurre

- 1c.athé dail en purée

- 1c. asoupe d'échalotes frangaises hachées
- 11asse de fond de veau

- % fasse de Blanche de Chambly

- 1/3 fasse de concentré d'orange

- 60 ml de creme 35%

- Q.S.sel etpoivre

METHODE :

Frotter les cotes de veau avec la gousse dail et les déposer ensuite dans un
récipient. Recouvrir de franches d'orange. Laisser macérer quelques minutes.

Pendant ce temps, préparer la sauce. Faire fondre le beurre et colorer doucement
I'ail et I'échalote. Ajouter le fond de veau. Réduire et ajouter la biére et le

concentré d'orange. Et réduire a nouveau.

Crémer et assaisonner au golt.



Enlever les tranches d'orange et les morceaux d'ail de sur les cotes de veau.
Badigeonner légerement d'huile d'olives et faire griller.
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