[image: image1.png]gourmandises deéfis simplicité —

salé Le Blog d'Anso  sucre

gastronomie

recettes goat découvertes





Foie de veau au vinaigre balsamique 
et Choux de Bruxelles sautés
Pour 3 personnes
3 tranches de foie de veau 
Vinaigre Balsamique
500g de Choux de Bruxelles
40 g de beurre +  2 noix pour la cuisson des foies
10 cl de bouillon de volaille
Sel, poivre du moulin
Eplucher les choux, les rincer et les cuire 15 mn dans de l'eau bouillante salée
Egoutter
Les faire revenir dans le beurre, baisser le feu puis arroser de bouillon
Poivrer, couvrir et continuer la cuisson environ 10 mn
Pendant ce temps saler et poivrer les faces des foies de veau 
Faire fondre les noix de beurre dans une grande poêle
Y déposer les foies et faire cuire 5 mn par face à feu moyen
Au dernier moment retirer les foies et déglacer la poêle au vinaigre balsamique
Bien gratter les sucs, ajouter si besoin un peu de beurre


Merci pour votre visite et à bientôt !!

http://anso1505.canalblog.com
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