Recette n°1 : Blanquette de veau à l’ancienne façon Ricochet
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Pour la blanquette, afin qu’elle ne soit pas trop sèche, utiliser en plus de la viande à blanquette classique de la gorge et de la poitrine de veau. Je n’expliquerai pas ici la recette de la blanquette qui se fait de manière classique.

L’idée pour justement sortir un peu de ce côté trop traditionnel que les gens ressentent parfois, est de rajouter une tranche de ris de veau fine que l’on farine et que l’on poêle minute et qui est posée ensuite sur la blanquette. Au dessus encore, on met une salade de cèpes frais. Pour la faire, tailler les cèpes dans la largeur pour que l’on voit bien la forme des champignons, mélanger avec une vinaigrette légère  avec des herbes. Mettre également autour de la blanquette des croûtons de pain de mie. Mettre le pain de mie la veille dans le congélateur, le découper en tranches fines de 2 mm d’épaisseur à la machine à jambon, et ensuite passés à la friteuse comme une brunoise de croûtons, bien égoutter ensuite. Ce qui fait de bons compléments de saveur et de goût entre les croûtons croustillants, la blanquette et la salade froide de cèpes. Décoration faite avec des tomates confites maison, feuilles de laurier. 
