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Recette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Grndncé de veaee
a la ziuechoise

Hecette ﬁo((/t 151 /)e/ss‘.()n/ze.st

Si nul ne connait véritablement
lorigine de ce plat typique de la ville de
Zurich, on peut affirmer que sa réputa-
tion a largement dépassé les frontiéres
de la Suisse. D’oli parfois des variantes
assez éloignées de la recette originale.
Il n’y a sans doute pas de plus beau
compliment pour les Zurichois que celui
de ’auteur gourmand qui mit leur
émincé de veau au rang des cent plats
les plus célébres du monde.

Temps de préparation: 45 min.

Ingrédients: 450 g d'émincé de veau,
300 g de rognons de veau émincés au
couteau, 150 g de champignons frais
émincés, 80 g d'échalotes hachées, 80 g
de beurre, 2 dl de creme fraiche, beurre
manié, 1 dl de vin blanc, 1 dl de fond
brun clair, '/s de zeste de citron coupé
fin, persil haché, basilic, sel et poivre.

Préparation: faire sauter rapidement
les deux émincés séparément. Assai-
sonner, retirer la viande, la garder au
chaud. Faire suer les échalotes et les

champignons, assaisonner. Déglacer
au vin blanc et ajouter le fond brun.
Laisser cuire un moment. Retirer les
champignons, passer la sauce et la lier
au beurre manié. Ajouter la creme. Re-
mettre les ingrédients dans la sauce,
mélanger délicatement. Réchauffer sans
cuire et ajouter le zeste de citron. Dres-
ser dans une casserole (utilisée comme
plat). Saupoudrer avec du persil. Servir
avec des rostis. (Les rognons ne sont
pas indispensables.)

Boisson: Dorin d'Aigle ou vin blanc
zurichois.
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