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BOULETTES DEVEAU
MOUTARDE ETMIEL, PUREE AU
PARMESAN
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Four les boulettes Dans un grand bol, mélanger le

) veau haché, la chapelure, 2 c. a thé
* 11b (450 g) de veau haché de moutarde a I'ancienne, les

e Y4 tasse de chapelure nature échalotes francaises, I'ceuf et le
e 2 c.asoupe de moutarde a thym, si désiré. Saler et poivrer.

I'ancienne, divisées
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Mélanger avec les mains, juste

e Y4 tasse d'échalotes francaises, 1 assez pour bien incorporer les
hachées finement | ingrédients. Pas besoin de pétrir ca
o 1 ceuf | pendant 20 minutes!

Faconner environ 16-18 boulettes

e 1 c.athe dethym frais hache .
de grosseur égale.

(facultatif)

e Sel et poivre, au goUt | Dans un grand poélon, chauffer
I I'huile d'olive a feu moyen. Faire

e 1 c.asoupe d'huile d'olive
dorer les boulettes sur tous les

Tour la sauce : cotés pendant environ 3 a 4
e 1 % tasse de sauce demi-glace | TS
RUEREINEE Ajouter le reste de la moutarde, la
e 4c.athéde miel : sauce demi-glace et le miel.
e Lereste de la moutarde 3 : Mélanger délicatement pour bien

l'ancienne enrober les boulettes.

Porter a ébullition, puis réduire le
e 3 a4 pommes de terre moyennes feu. Couvrir et laisser mijoter
e 4 tasse de lait chaud doucement pendant 10 a 12

. minutes, en remuant de temps en
e 2 C.asoupe de beurre fondu , .
temps, jusqu'a ce que les boulettes

* Ystasse de parmesan rape soient bien cuites et atteignent 71 °C
e Sel et poivre, au gout (160 °F) a coeur.
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Perértedspetnmes de terre et les

couper en cubes.

Déposer dans une casserole,
couvrir d'eau froide et ajouter un
peu de sel.

Porter a ébullition et laisser cuire
environ 20 minutes, ou jusqu'a ce
gue les pommes de terre soient
bien tendres.

Egoutter et réduire en purée.

Ajouter le lait chaud, le beurre fondu
et le parmesan rape.

Saler, poivrer et bien mélanger
jusqu'a obtenir une belle purée
onctueuse.

Déposer une genéreuse portion de puree
au parmesan dans l'assiette, ajouter les
boulettes et napper le tout de sauce
moutarde et miel.

Et la, surtout, ne sois pas géné avec la
sauce! C'est pas le temps de compter les
cuillerées!

Servir avec une bonne salade a la creme

Godte ta sauce avant de servir. Tu la préferes
plus sucrée? Ajoute une petite touche de miel.

Tu veux qu'elle ait plus de caractére? Un peu
de moutarde a l'ancienne et le tour est joué!

Des Histoite qui 5o Savoarent, aes
/@a/%oww %ow se tacontent.
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