a“xmm - ron 20 minutes dans de P'eau
_Pour 6 personnes. chaude. Mélanger viande hachée

2 sachets de mo,mesm et chair a saucisse dans un réci-
(de20q) pient. Ajouter I'ail et I'oignon

épluchésethachés menu ainsi que
GOOgdewandehacheemelangee les fines herbes lavées et hachées

200 g de chair a saucisse de veau menu.
2 gousses d'ail - Bien presser les morilles, mé-
1 oignon moyen (env.80g) langer la moitié avecun ceufet2 c.

bouquet d : as. de chapelure, ajouter a la
= L viande. Pétrir a la main et assai-

1 brin de thym -Sonner.

1 ceuf 'Avec les mains mouillées, for-
4-5 c. as. de chapelure g mer un roti et le passer dans le res-
Poivre, sel - tant de chapelure. Eplucher ca-
e 'é : dhalle rotte et mgnon Dans une cocofte,
ST - faire revenir la viande de toutes  Sortir le roti, tamiser éventuel-
eau parts dans I'huile chaude, ajouter lement la sauce, ajouter la créme
1 di de vermouth sec la carotte et Poignon. Mouiller et laisser redun'e un peu. Couper
1 dlde créme . avec de I’eau et laisser mijoter en- le réti en tranches et servir avec la
e e wviron 30 minutes. . sauce.
oo : Tourner le roti, arroser de ver-  On peut également cuire le roti
1 oignon, 1 carotte mouth et ajouter le restant de mo- au four (200°C). Dans ce cas, 14 dl
rilles. Poursuivre la cuisson en- d’eau suffit pour déglacer le fond
‘core 30-40 minutes. . decuisson.




