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1. Préparation du roti :

e Dans un plat, mettre le roti de veau.

e A l'aide d'un pinceau de cuisine, couvrir le roti
d'huile d'olive.

e Enfourner a 200°C et laisser dorer.

e Retourner et arroser le roti jusqu'a ce qu'il soit bien
doré sur toutes les faces.

2. Préparation de la sauce aux morilles :
e Eplucher et émincer les échalotes.
< e Rincer et essorer les morilles.
“ e Couper les morilles en lamelles.
e e Dans une poéle, mettre du beurre. Laisser fondre.

e Mettre les échalotes émincées et laisser cuire
jusqu'a coloration.
e Déglacer avec le vin blanc en mélangeant.
e Ajouter du fond de veau et mélanger.
e Ajouter la créme fraiche liquide.
e Insérer les morilles préalablement lavées et
coupées.
e Laisser le tout mijoter pendant 20 minutes a feu
doux.

3. Assemblage du plat :

e Sortir le roti du four et le couper en tranche de 2
centimeétres d'épaisseur.

¢ Dans une assiette, disposer une tranche de roti.

e Arroser la tranche de roti avec la sauce aux
morilles.

Ingrédients (pour 6 personnes)

RIS

LA CRECHE, hotel familial vous accueille avec
bonne humeur dans un cadre douillet et reposant.
Dans une ancienne étable remarquablement
aménagée, vous pourrez apprécier la cuisine
gourmande du chef basee sur les produits locaux. E) Association des Logis de Haute-Loire - CCl Haute-Loire
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