FEGATO ALLA
VENEZIANA

Foie de veau a la vénitienne

Ce plat délicieux, composé d’oignons
et de foie; mettra en valeurvotre table.
Si vous ne trouvez pas de foie de veau
convenable, utilisez du foie de porc
coupé en tranches minces, puis blanchi
a Teau bouillante, égoutté et séché.
Pourde foie de porc, prolongez un peu
la cuisson.

5 cuilleres a soupe d’huile d’olive

280 g d’oignons coupés en tranches fi-
nes

500 g de foie

Sel

Poivre

POUR DECORER :-

POUR 4 PERSONNES

Faites chauffer I'huile dans une
grande potle et faites revenir douce-
ment les oignons, en les couvrant, mais
en remuant de temps en temps ; il faut
environ 20 minutes pour qu’ils soient
transparents.

Coupez le foie en tranches fines, puis
en petits carrés d’environ 5 cm de coté.
Salez ‘et 'poivrez - les oignons ‘et
augmentez le 'feu; ajoutez les mor-
ceaux de foie et faites-les revenir rapi-
dement en les retournant plusieurs fois
environ 2 minutes ; ils 'doivent étre

‘cuits, mais encore un peu rosés a I'inté-

rieur.
Servez aussitot, garni de persil et de
quartiers de citron.

FOIE DE VEAU A LA VENITIENNE

 cuillere a soupe de persil haché
4 quartiers de citron (facultatif)

. : Ingrédients
2tranches épaisses de foie
deveau de 300 g environ

1 bouquet de persil
/&r;e::z = 2 oignons
< 60g ze beurrz

2 cuil. a soupe de farine
5cldevinaigre

devin blanc

5 cl devinaigre balsamique
Sel, poivre du'moulin

Pour 4 personnes /20 min de préparation / 30 min de cuisson

1. Lavez et ciselez le persil. Epluchez et émincez les oignons. Faites chauffer
la moitié du beurre dans une grande poéle, ajoutez les oignons émincés,
salez, poivrez, laissez cuire 20 & 25 min a feu moyen en les faisant légére-
ment colorer.
2. Coupez les tranches de foie en gros cubes. Assaisonnez-les puis passez-
les dans la farine. Mettez le reste du beurre dansune poéle et faites-y cuire :
les'morceaux de foie pendant 4 & 5 min selon votre gott.

3. Dégraissez la poéle puis déglacez-la en versant dedans, a feu vif, le
vinaigre de vin et le vinaigre balsamique. Ajoutez les oignons confits
avec les morceaux de foie de veau et la sauce, parsemez de persil haché
et servez aussitot.

CONSEIL

Accompagnez avec des pommes de terre sautées au persil ou des pdtes

fraiches.



