Cotelettes de veau,
sauce cresson

4 cotelettes de veau de 160 g chacune, Condi-mix
rotisseur, 2 c. a soupe de farine, Y: verre de vin blanc,
2 dl de créme, 1 c. a café de Sauce blanche Miracle ou
de béchamel, 50 g de cresson de fontaine, 1 a 2 ¢. a
soupe de cognac.

Bien assaisonner les cotelettes, les passer légérement
dans la farine et les rotir lentement dans I’huile trés
chaude. Des qu’elles sont bien roties des deux cotés,
mouiller avec le vin et laisser réduire. Les dresser sur
le plat de service et tenir au chaud. Cuire la créme,
la sauce en tube et le cresson pour faire une sauce
bien liée., ajouter le cognac, rectifier I’assaisonne-
ment et napper les cotelettes de ce mélange. Servir le
reste en sauciere.

Grillades de cotes de veau

Pour 4 personnes: 4 belles cotes
de veau; 2 cuillerées a soupe de
fines herbes hachées (persil, ci-
boulette et éventuellement un peu
d’estragon); 1 ceuf;; 2 cuillerées a
soupe de chapelure; 2 cuillerées
a soupe d’huile d’olive; sel et poi-
vre. e

Hachez finement les échalotes’
et mélangez-les aux fines
herbes. D’autre part, badigeon-
nez d’huile les cotes (le veau est

une viande délicate qu’il faut
préserver d’'un saisissement

" trop brusque) et poivrez-les. -

Enrobez-les ensuite de la pré-
paration aux herbes, passez-les
dans I’ceuf battu, puis dans la
chapelure. Portez-les ensuite
sur le gril et laissezcuire pen-
dant 10 minutes de chaque coté.
Salez la premiére face lors-
qu’elle est cuite, la seconde de .
méme maniére. ’

-



