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INGRÉDIENTS 
La veille, coupez les aubergines en tranches. 
Versez 30 cl d’huile d’olive dans une poêle et faites 
frire les tranches d’aubergine jusqu’à ce qu’elles 
soient bien dorées. Étalez les aubergines sur du 
papier absorbant et laissez-les s’égoutter ainsi, 
pendant 12ĳh, en changeant le papier 2 ou 3 fois. 
Le jour même, faites réduire la sauce tomate d’un 
tiers environ dans une petite casserole. Hachez la 
menthe et le persil. 
Dans un saladier, mélangez le bœuf haché, la 
sauce tomate, la menthe, le persil et le reste de 
l’huile d’olive (réservez-en 2 cuillerées). Salez et 
poivrez. 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Huilez un plat 
ovale allant au four et remplissez-le de couches 
alternées de hachis et de tranches d’aubergine en 
terminant par du hachis. Placez le plat dans un 
bain-marie, portez à ébullition sur le feu, puis 
enfournez pour 1ĳh. 
Éteignez le four et laissez-y la moussaka pendant 
15ĳmin, porte entrouverte. Démoulez et servez. 
750 g de bœuf haché 
5 aubergines 
50 cl d’huile d’olive 
350 g de sauce tomate 
10 feuilles de menthe 
10 branches de persil 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Préparation : 45 min Reposę: 12ęh Cuissonę: 1 h 15 
Moussaka 
Traditionnellement, 
la moussaka cuit dans 
un plat rond, tapissé 
de peaux d’aubergines. 
A SAVOIR 
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INGRÉDIENTS 
La veille, coupez le bœuf en lamelles de 2,5 cm de 
long. Salez et poivrez. Pelez et hachez les oignons 
et les échalotes, épluchez la carotte et coupez-la en 
petits dés. Mettez ces légumes dans une terrine. 
Ajoutez les lamelles de bœuf, le laurier et le thym 
émiettés. Versez le vin blanc. Laissez mariner 
au moins 12 h au frais, à couvert, en remuant 
de temps en temps. 
Le jour même, égouttez et épongez la viande. Faites 
réduire la marinade de moitié et filtrez-la. Lavez 
et coupez les champignons en lamelles. Dans une 
sauteuse, faites-les dorer avec 30 g de beurre, puis 
égouttez-les et gardez-les au chaud. 
Jetez la graisse, essuyez la sauteuse. Mettez à 
chauffer les 50 g de beurre restants, ajoutez la 
viande et faites-la sauter 5 min à feu vif, en 
mélangeant sans arrêt pour qu’elle ne brûle pas. 
Chauffez le cognac, versez-le dans la sauteuse et 
flambez. Mélangez puis, à l’aide d’une écumoire, 
sortez la viande et disposez-la dans un plat de 
service. Gardez au chaud. Mettez les champignons 
dans la sauteuse, ajoutez la marinade et la crème 
fraîche. Remuez à feu vif pour faire épaissir la 
sauce, rectifiez l’assaisonnement et nappez la 
viande. Servez très chaud. 
800 g de ﬁlet de bœuf 
4 oignons 
3 échalotes 
1 grosse carotte 
1 feuille de laurier 
1 brin de thym 
75 cl de vin blanc 
200 g de champignons de Paris 
80 g de beurre 
1 verre à liqueur de cognac 
15 cl de crème fraîche épaisse 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Préparation : 15 min Marinade : 12 h Cuisson : 15 min environ 
Bœuf Stroganov 
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INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES 
Faites préparer le rôti par le boucher. 
Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Salez et 
poivrez le rôti. Chauffez l’huile dans un plat de 
cuisson, ajoutez les os et les parures et faites dorer 
le rôti sur toutes ses faces. Enfournez le rôti pour 
15ĳmin, puis baissez la température à 200 °C 
(th. 6-7) et continuez la cuisson, en l’arrosant 
souvent, pendant 25ĳmin. 
Pendant ce temps; préparez le cresson. 
Égouttez le rôti et gardez-le au chaud sur un 
plat de service. Dégraissez le plat de cuisson. 
Versez 50 cl d’eau, ajoutez le persil, le thym, et le 
laurier, décollez bien les sucs de cuisson et faites 
réduire de moitié à feu vif. Goûtez et rectifiez 
l’assaisonnement. Filtrez la sauce, versez-en 2 ou 
3 cuillerées sur le rôti et servez le reste à part. 
Décorez avec le cresson. 
1 rôti de veau de 700 à 800 g 
(longe, carré désossé, sous-noix 
ou épaule avec os et parures) 
3 cuill. à soupe d’huile d’arachide 
1/2 botte de cresson 
3 branches de persil 
1 brin de thym 
1/2 feuille de laurier 
sel et poivre 
Préparation : 5 min Cuisson : 40 min 
Rôti de veau 
Le veau est mis en valeur 
par les granitures aux 
saveurs affirméesĂ: 
champignons, fines 
herbes, oignons... 
Aubergines et épinards 
se marient également très 
bien avec cette viande 
blanche. 
A SAVOIR 
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Préparation : 20 min Cuisson : 1 h 10 environ 
INGRÉDIENTS 
Coupez le veau en gros morceaux. 
Épluchez tous les légumes. Coupez la carotte, 
le céleri et le poireau en gros morceaux. Piquez 
l’oignon avec le clou de girofle. Mettez le tout dans 
une grande cocotte avec la viande et le bouquet 
garni. Versez le fond de veau ou l’eau, salez 
et faites cuire à feu doux pendant 1ĳh. Écumez 
souvent. 
Égouttez les morceaux de viande et gardez-les au 
chaud. Filtrez le liquide de cuisson. 
Faites fondre le beurre à feu moyen dans une 
casserole à fond épais sans le laisser colorer. 
Ajoutez petit à petit la farine en remuant sans 
arrêt. Retirez du feu avant que le mélange ne 
brunisse. Délayez-le avec le liquide de cuisson 
filtré en fouettant bien. Portez à ébullition et 
laissez chauffer 10ĳmin. 
Dans un bol, mélangez le jaune d’œuf et la 
crème avec quelques cuillerées de sauce. Hors du 
feu, versez le contenu du bol dans la cocotte et 
mélangez bien. Vérifiez l’assaisonnement et ajoutez 
le jus du 1/2 citron. Remettez la viande dans 
la sauce. Gardez au chaud sans laisser bouillir 
jusqu’au moment de servir. 
800 g à 1 kg d’épaule, de collier 
ou de tendron de veau ou encore 
d’un mélange des 3 morceaux 
1 carotte 
1 petite branche de céleri 
1 blanc de poireau 
1 oignon 
1 clou de giroﬂe 
1 bouquet garni 
2 l de fond blanc de veau ou d’eau 
30 g de beurre 
30 g de farine 
1 jaune d’œuf 
10 cl de crème fraîche 
1/2 citron 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Blanquette de veau 
La blanquette est 
habituellement servie 
avec du riz. 
A SAVOIR 
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INGRÉDIENTS 
Pelez, épépinez et émincez les tomates. Hachez les 
oignons, écrasez l’ail. Coupez le veau en morceaux 
de 80 g environ, salez et poivrez. Dans une 
cocotte, faites dorer la viande avec 30 g de beurre 
et l’huile. Ajoutez les oignons et faites rissoler. 
Saupoudrez de farine, remuez et laissez cuire 3ĳmin. 
Versez le vin en grattant la cocotte avec une 
cuillère en bois, puis ajoutez les tomates, le bouquet 
garni et l’ail. Salez et poivrez. Versez 30 cl d’eau 
chaude environ (sans recouvrir la viande), portez 
à ébullition, couvrez, puis laissez mijoter 45 min. 
Pendant ce temps, pelez les petits oignons et 
plongez-les 1 min dans de l’eau bouillante. 
Égouttez. Dans une casserole, faites fondre 40 g 
de beurre, versez les oignons, couvrez d’eau juste à 
hauteur, ajoutez le sucre et 2 pincées de sel. Faites 
cuire à feu doux de 10 à 15 min jusqu’à ce que la 
consistance soit sirupeuse. Ôtez du feu quand les 
oignons sont dorés et brillants. 
Coupez les champignons en lamelles et faites-les 
sauter dans 20 g de beurre. 5 min avant la fin 
de la cuisson, ajoutez-les dans la cocotte. 
Parsemez le sauté de veau de persil. Décorez avec 
les oignons glacés et les croûtons. 
1,5 kg d’épaule de veau 
5 grosses tomates 
2 oignons 
1 gousse d’ail 
90 g de beurre 
2 cuill. à soupe d’huile 
1 cuill. à soupe de farine 
20 cl de vin blanc 
1 bouquet garni 
24 petits oignons 
1,5 cuill. à café de sucre en poudre 
150 g de champignons de Paris 
1 cuill. à soupe de persil ciselé 
150 g de croûtons 
sel et poivre 
POUR 6 PERSONNES 
Préparation : 30 min Cuisson : 50ęmin 
Sauté de veau Marengo 
14 
[image: fond page]

Préparation : 15 min Cuisson : 1ęh 
Ébouillantez les tomates, puis pelez-les, épépinez-les 
et coupez-les en morceaux. 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Épluchez 
et hachez les oignons, le céleri et l’ail. Mettez à 
chauffer l’huile dans une cocotte et faites dorer les 
oignons, le céleri et l’ail. 
Farinez légèrement les tranches de jarret et 
faites-les dorer de chaque côté dans la cocotte. 
Ajoutez le laurier et le vin blanc. Laissez réduire 
d’un tiers environ, puis ajoutez les tomates 
hachées. Faites cuire pendant quelques minutes 
et versez le bouillon. Quand celui-ci arrive à 
ébullition, glissez la cocotte au four pour 1ĳh. 
Hachez les feuilles de persil et mélangez-les avec le 
romarin émietté. Disposez les tranches d’osso-buco 
sur un plat. Filtrez le jus de cuisson, ajoutez le 
hachis d’herbes et faites réduire de moitié dans une 
petite casserole. 
INGRÉDIENTS 
4 ou 6 tranches de jarret de veau 
de 200 g (avec l’os) 
500 g de tomates 
2 oignons 
1 branche de céleri 
1 gousse d’ail 
5 cuill. à soupe d’huile d’olive 
2 cuill. à soupe de farine 
1 feuille de laurier 
20 cl de vin blanc sec 
1,5 l de bouillon de légumes 
ou de viande 
1/2 bouquet de persil plat 
1 brin de romarin 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Osso-buco à la milanaise 
On peut servir 
l ’osso-buco avec un 
risotto à la milanaise. 
A SAVOIR 
15 
[image: fond page]

INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES 
Coupez le haut des tomates et retirez les chapeaux. 
Avec une petite cuillère, enlevez les graines sans 
percer la peau et pressez légèrement la tomate 
pour éliminer l’eau de végétation. Creusez la pulpe 
pour pouvoir mettre la farce. Salez légèrement 
l’intérieur et retournez les tomates sur un linge 
pendant 10 à 15 min pour qu’elles achèvent de 
s’égoutter. 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Huilez un 
plat à gratin, et rangez-y les tomates ainsi que 
les chapeaux. Enfournez pour 5ĳmin. Égouttez à 
nouveau les tomates. 
Préparez la farce. Épluchez et hachez l’oignon et 
l’ail, hachez le persil. Faites fondre le beurre dans 
une casserole et faites dorer l’oignon. Mélangez-le 
dans un saladier avec la chair à saucisse, la mie 
de pain émiettée, le persil, l’ail, du sel et du poivre. 
Travaillez la farce pour la rendre bien homogène. 
Baissez le four à 220 °C (th. 7-8). Avec une petite 
cuillère, remplissez les tomates en formant un 
dôme. Saupoudrez de chapelure, arrosez d’huile 
4 grosses tomates 
150 g de chair à saucisse ﬁne 
1/2 oignon 
1/2 gousse d’ail 
20 g de persil 
20 g de beurre 
20 g de mie de pain fraîche 
chapelure 
1 cuill. à soupe d’huile d’arachide 
sel et poivre 
Préparation : 20 min Cuisson : 30 à 40ęmin 
Tomates farcies 
ASTUCE 
Choisissez des tomates 
mûres, mais fermes, 
de forme régulière. 
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Préparation : 10 min Cuisson : 1ęh environ 
INGRÉDIENTS 
Ficelez le filet de porc ou demandez au boucher 
de le faire. 
Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). 
Mettez le rôti dans un plat et, à l’aide d’un 
pinceau, badigeonnez-le de moutarde (réservez-en 
1 cuillerée) sur toutes les faces. Roulez-le et 
emballez-le ensuite dans la crépine. Enfournez 
pour 55ĳmin environ. En cours de cuisson, arrosez 
régulièrement le rôti avec le vin (réservez-en un 
1/2ĳverre). 
Laissez le rôti reposer dans le four éteint ,porte 
fermée, pendant 5ĳmin, puis disposez-le sur le 
plat de service. 
Versez le vin blanc restant dans le plat de cuisson 
et mélangez bien pour décoller les sucs. Faites 
réduire de moitié, ajoutez la crème fraîche et laissez 
réduire de nouveau. La sauce doit être onctueuse 
et nappante. 
1 rôti de 1,5 kg de ﬁlet de porc 
6 cuill. à soupe de moutarde forte 
50 g de crépine 
20 cl de vin blanc sec 
1 cuill. à soupe de crème fraîche 
épaisse 
POUR 6 PERSONNES 
Rôti de porc à la dijonnaise 
Si la crépine sert 
d ’abord à maintenir 
le rôti pendant 
la cuisson, elle apporte 
en outre un goût 
savoureux. 
A SAVOIR 
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