Les Epicuriens du Marais Octobre 2008

RIS DE VEAU CROUSTILLANT ET CHOU BLANC AU ZESTE DE
CITRON

Ingrédients : (pour 6 personnes)

1/2 chou blanc

3 c. asoupe d'huile d'olive

1 citron non traité

1 c. d soupe de coriandre fraiche

sel, poivre

400 gr de pommes de ris de veau
farine

vinaigre de Xéres

vinaigre a la pulpe de pommes et miel
(disponible chez Katrepices plac de la

Synagogue)

Mise en place :

Prélever le zeste du cifron sans le blanc. Le hacher puis le mettre d mariner dans I'huile d’olive (si
possible une matinée).

Couper le chou trés trés finement, en peser 200 gr et le mettre dans I'eau trés froide (ca le rend
croquant).

Bien rincer le ris de veau, le mettre dans une casserole, le couvrir d'eau, saler et porter a ébullition. Dés
le premier bouillon, retirer et stopper la cuisson. Le laisser refroidir et le nettoyer puis I'escaloper en
franches épaisses.

Finitions :

Saler et poivrer les escalopes de ris de veau. Les passer dans la farine puis les faire dorer dans une poéle
avec de I'huile. En cours de cuisson ajouter le beurre (fait dorer plus rapidement) puis déglacer avec
une tombée de vinaigre de Xérés. Bien les enrober.

Egoutter soigneusement le chou et le mélanger & I'huile d'olive au citron selon nécessité, saler et
poivrer. Ajouter la coriandre ciselée.

Présentation :

Déposer un déme de chou, la franche de ris de veau posée contre et terminer par 1 petite cuillére a

café de vinaigre a la pulpe de pomme sur le ris de veau.
Remarque :



