Fegato alla

Foie de veau aux oignons (Vénétie)
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Ingredients pour 4 portions:

500 g de foie de veau

350 g d’'oignons doux .

1 bouquet de persil plat

4 cs d’huile d’olive

2 cs de beurre

100 ml de consomme de
viande (ou de fond de veau
en boite)

sel, poivre du moulin

Realisation: 35 minutes
Par portion: 1 300 kJ /310 kcal

Emincer le foie de veau

(nettoyé le cas echeant).
Couper 350 g d’oignons en
fines rondelles, hacher tres
finement la moitié du persil.

Dans une poéle, chauffer

4 cs d’huile d'olive, y faire
fondre 2 cs de beurre. Y mettre
les rondelles d’'oignons et le
persil haché, les faire étuver
10 minutes a feu doux jusqu’a
ce gque les oignons deviennent

transparents.

Verser 100 ml de bouillon et

augmenter la température.
Ajouter les escalopes de foie,
les faire cuire 4 minutes environ
en les retournant fréquemment.
Hacher grossierement le reste
du persil. Assaisonner le foie
avec du sel, du poivre fraiche-
ment moulu et parsemer de
persil hache.

e Comme accompagnement:
une puree de pommes de terre
fraiche, du pain blanc ou de la
polenta en purée ou, comme
dans la recette de la page 92,
en tranches rapidement pas-
sées a la poéle.

e \ariantes: pour relever le
gout, ajouter 1 trait de vinaigre
ou remplacer le bouillon par du
vin blanc sec.

¢ \/in conseillé: un vin blanc
corse, a 'exemple d’'un soave
superiore.



