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Avec Cyril Lignac, le veau se fait encore plus gourmand !
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Cyril Lignac a créé 4 recettes gourmandes et savoureuses a base de viande de veau. Il ne vous reste
plus qu’a enfiler votre tablier a vous mettre aux fourneaux pour les tester. Bon appétit !

© Jerome Galland

Incroyablement simple a preparer et tellement bonne a deguster, la viande de veau vient reveiller les papilles
avec sa chair tendre, ses saveurs raffinees et ses innombrables declinaisons. En effet, elle se pre#te a toutes
sortes de recettes : longuement mijotee ou rapidement poe#lee, grillee ou crue, en version chaude ou froide...
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Pour la conserver, mettez-la dans le compartiment le plus frais de votre refrigerateur, idealement entre 0
et 4°C. Vous pourrez ainsi la garder 2 a 3 jours dans son emballage d’origine. Il est aussi possible de la
congeler dans un sachet hermetique, ce qui vous permettra de la conserver jusqu’a 9 mois. Au moment de la
decongeler, il vous suffira de la mettre dans le refrigerateur entre 4 heures et une nuit entiere, selon la taille de
votre morceau. Pour une cuisson parfaite, sortez votre viande du réfrigérateur a I'avance, afin qu’elle repose
un peu a temperature ambiante, ce qui soulignera son moelleux. Pendant la cuisson, retournez-la avec une
pince ou une cuillere pour ne pas la piquer, car elle perdrait son jus. Pour que votre viande devoile toutes ses
saveurs et toute sa tendrete, optez pour une cuisson rosée ou a peine rosée. Aprés cuisson, laissez-la reposer
quelques minutes. Posez-la sur une grille ou dans un plat, et recouvrez-la d’'une feuille de papier cuisson ou
d’une assiette creuse, le temps que la viande se detende, que la chaleur se diffuse harmonieusement et que
les sucs se repartissent de fac#on optimale.

Quel vin pour 'accompagner ?

Le veau se déguste trés bien avec un rouge, du blanc et méme du rosé. Vous devrez orienter votre choix en
fonction du mode de préparation. Un sauté de veau aux morilles s’accordera a merveille avec des vins de la
Vallée du Rhéne, Une bouteille de Vallée du Rhone, telle qu’un

Les vins blancs de I'appellation Condrieu seront également en parfait accord avec le veau aux morilles.
Chateau de la Violette, Rosé de Savoie 2020
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Robe rose saumon brillante pour ce vin de Savoie cépages Gamay, Pinot. Nez frais et intense, floral pivoine,
fruité fraise des bois-pamplemousse. Bouche équilibrée entre fruit, matiére et de fins tanins, assez longue.
Un merveilleux compagnon pour accompagner une blanquette de veau. 6 € ( www.adrien-vacher.fr ).

Beaujolais Blanc 2019 Maison Piron
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Robe or profond brillante pour ce vin issu d’'un cépage Chardonnay. Nez assez intense et frais, fruité
poire-coing, abricot, épicé curcuma-vanille-poivre blanc, une note noisette grillée. Bouche fondue et fraiche,
harmonieuse entre fruit, épices et matiére jusque dans la longueur, citronnée, saline en finale. Il forme un
beau duo avec la blanquette de veau. 10 € ( www.domaines-piron.fr ).

Chatteau La Castille, Glorius blanc 2020
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Jolie robe jaune pa#le, fine, avec des reflets verts pour cette AOP Cotes de Provence aux cépages dominants
de Rolle et d’'Ugni-Blanc .Au nez, il revele des senteurs de fruits exotiques et des aro#mes d’agrumes
(pamplemousse, citron). Sa bouche ronde et puissante confirme les subtils aro#mes d’agrumes avec la
me#me vivacite de nez. C’est un vin genereux, tout en equilibre. 12 € ( www.chateaulacastille.com ).

La Chabilisienne, Chablis La Sereine 2018
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Ce millésime 2018 presente une robe or blanc, c’est un vin limpide et brillant. Le premier nez est legerement
floral et fruite. A I'aeration, la palette aromatique devient plus eclatante et frai#che avec une touche minerale.
La mise en bouche est precise et dense. L'equilibre est parfait entre la matiere du fruit et 'energie. La finale
presage d’'un grand potentiel.13 € ( www.lachablisienne.com ).

Domaine Saint-André de Figuiére, Rosé Premiére 2020 Bio
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Elégante robe or rose trés pale nuancée de gris pour ce vin issu de cépages bio de Mourvedre, Cinsault
et Grenache. Nez fruité ananas-abricot-brugnon-litchi, herbes de Provence, épices poivre-muscade. Bouche
ample, fine et croquante, fruitée fraise, poivrée jusque dans la longueur, finale saline. 15,50 € ( www.figuiere-
provence.com ).

Vidal-Fleury, Saint-Joseph 2017

Tous droits réservés a I'éditeur CASTILLE-MDIS 352214913


http://www.savoir-cuisiner.fr
https://www.savoir-cuisiner.fr/avec-cyril-lignac-le-veau-se-fait-encore-plus-gourmand/
https://www.savoir-cuisiner.fr/wp-content/uploads/2021/05/Glorius-Blanc-2020-Cha%CC%82teau-La-Castille.jpg
http://www.chateaulacastille.com
https://www.savoir-cuisiner.fr/wp-content/uploads/2021/05/Chablis-La-Sereine-2018-La-Chablisienne.jpg
http://www.lachablisienne.com
https://www.savoir-cuisiner.fr/wp-content/uploads/2021/05/PremiereRose2020Figuie%CC%80reVignoblesEtSignatures.png
http://www.figuiere-provence.com
http://www.figuiere-provence.com

Date : 21/05/2021
Heure : 23:38:16
Journaliste : Laure Pierre

Savoir-Cuisiner f

www.savoir-cuisiner.fr
Pays : France
Dynamisme : 0

Page 4/4

Visualiser ['article
=
2
-

Belle robe rubis pourpre trés dense pour ce millésime 20217 100 % Syrah. Nez intense et frais, fruits rouges
bien mdrs cerise noire-framboise-fraise des bois, prune, cigare, thym-laurier-eucalyptus, épicé muscade-
poivre-clou de girofle. Bouche harmonieuse, fruitée et fraiche, jolie longueur sur des notes grillées. 25,25 €
( www.vidal-fleury.com ).
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