_Ris de veaw oux moisttes
Pour 4 personnes:
Ingrédients:

500 g de ris de veau,
2| de bouillon de poule, 1 itron,

200 g de noisettes, de o chopelure,

2 oeufs, huile de noisette,

beurre, sel, poivre, 1 corotte

Préparation: tremper le ris de
veau dans 'eau. Laisser frémir
15 minutes dans le bouillon aro-
matisé au jus de citron. Couper
en tranches et laisser refroidir.
Hacher grdssiérement 150 g de
noisettes. Battre les oeufs et
ajouter un peu d’huile de noi-
sette, y tremper les tranches de
ris de veau, les passer dans la
chapelure puis les tremper a
nouveau dans I'oeufavant de les
passer dans les noisettes mou-
lues.

Faire dorer des deux cotés
dans dubeurre chaud auquel on
a ajouté un peu d'huile de noi-
sette. Saler, poivrer. Faire gril-
ler toutes les noisettes et en
garnir I'assiette. Compléter avec
des lamelles de carottes légere-
ment étuvées pour mettre une
note de couleur.
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