Une recette de printemps, exclusivement faite avec si possible des

légumes nouveaux, présentée ici dans un plat « Made in » Josette Pifferi.

ESTOUFFADE DE VEAU AUX ARTICHAUTS

Pour 4 personnes

Préparation 30 minutes - Cuisson 3 + 5 + 45 minutes

Ingrédients

800 g de quasi de veau + 250 g de tendrons de veau

4 carottes nouvelles

6 petits artichauts violets ou 6 coeurs en conserve

1 bulbe de fenouil

1 botte d’oignons blancs

150 g de champignons de Paris (ou mieux de cépes ramassés I'an passé et congelés)

Thym, 2 gousses d’ail, 3 CS huile d’olive, V2 citron, 20 g de beurre, sel, poivre.

Réalisation

Laver, tailler le bulbe de fenouil en cube aprés avoir 6ter les grosses tiges et la premiére
feuille si elle est trop grosse et abimée

Peler les carottes, les trongconner en morceaux de 2 cm

Déplumer les oignons blancs, couper leur tige en en conservant 2 cm de vert

Emincer ['ail

Nettoyer et émincer les champignons ou les mettre a décongeler (voir I'aparté de Marc)
Casser les queues des artichauts, enlever la premiére couronne de feuilles dures, les couper
en 4, enlever le foin, arroser de jus de citron afin qu’ils ne noircissent pas

Dans une cocotte faire un beurre moussu avec la moitié du beurre et 2 CS d’huile, mettre les
viandes a dorer sur toutes leurs faces, les sortir et réserver

Dans le jus faire revenir oignons, carottes, fenouil pendant 2 & 3 min, puis ajouter le reste du
beurre et d’huile, laisser monter en température puis ajouter les artichauts (ou les coeurs en
conserve), couvrir et laisser mijoter 5 min

Remettre les viandes et l'ail, mélanger, ajouter de I'eau chaude a niveau, laisser le tout
mijoter & feu doux pendant 45 min. A mi-cuisson go(ter, rectifier 'assaisonnement si besoin
En fin de cuisson ajouter le thym, mélanger, godQter et rectifier.

Servir chaud accompagné d’'un Gamay de Touraine ou d’'un St Nicolas de Bourgueil frais.
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Marc en aparté : Voici ma technigue pour congeler les champignons ramassés a l'automne (sauf
pour les coulemelles)
Eplucher, nettoyer, enlever le vert ou le blanc sous la téte des champignons, couper en
morceaux cubes de 1,5 cm.
Plonger les champignons dans I'huile de la friteuse a 180° pendant 1 min, égoutter, puis les
étaler sur du papier absorbant.
Lorsque les champignons sont refroidis et I'huile a été absorbée, les disposer sur une plaque
et filmer avant les mettre au congélateur pendant 48 h.
Au bout de 48 h, verser les champignons dans un sac, les remettre au congélateur, ils se

conserveront 6 a 12 mois, ils seront comme frais a l'utilisation.

Le coin de I'eenologue : Daniel Lamartine, animateur du COBS, verrait bien un rosé de Provence,

ou un rouge léger type Beaujolais ou petit Bourgogne.
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