Pour 4 personnes

1 sachet de bolets séchés (20 genv.)
2did'eau :
‘750 g de réti de beeuf lardé
2 cas. de graisse a rotir -
1 oignon (80 genv.)
1 feuille de laurier

2 clous de girofle - __ poudrer de farine, puis mouiller

5 grains de poivre S avec l’eaq et le _j_us des champi-

Tﬁncée de sel gnoqs.Lmsser mijotera couvertet

S e a petitfeu pendant 1 1/2 -2 heures.
— Sl Laisser reposer le r6ti pendant

2did'eau 10 min. avant de le couper (le jus

1 dl de créme ou demi-créme s’écoule moins).

2 - _ Réduire la sauce en purée, la
Préparation = - verserdanslacasseroleetla porter
Faire tremper les champignons a ébullltmq Ajouter 13 f:réme. La

dans de ’eau pendant 15 min. Sai- saucenedoitplusbouillir. Couper

sirleroti dans la graisse. Peler I’oi- 12 viande dans le sens des fibres et
gnon, le piquer avec la feville de happer de sauce.

laurier- et les clous de girofle. ~Accompagner de purée de

Egoutter les champignons, réser- Pommes deterre et d’un platdelé-

verleau. i T BN




