Recette de roti de veau de Noél : comment réussir l
un plat festif savoureux

Pére Noél

La période de Noél est un moment magique ou toute la famille se réunit autour d’un savoureux
repas, rempli de mets d’exception. Parmi les plats les plus appréciés lors de ce grand jour,

le réti de veau occupe une place spéciale, alliant douceur et raffinement. Préparer un roti

de veau de Noél, c’est offrir un festin chaleureux ou la tendresse de la viande révele toute

la générosité de la féte. Suivez pas a pas cette recette facile pour faire plaisir a tous

les gourmands, petits et grands, et laisser la magie de Noél opérer autour de la table.

I Recette De R6ti De Veau De Noél

Roti de veau de Noél au four : une recette pleine de saveurs, facile a réussir, qui chauffe

le cceur et embaume la maison d’un parfum festif. Le secret d’un réti parfait ? Une cuisson
douce et des ingrédients soigneusement choisis. Le roti de veau séduit par sa viande
moelleuse, enveloppée d’aromates, et sa légére crolte dorée, digne des plus belles tables de
Noél.

Ingrédients pour un festin enchanté

Pour 6 & 8 personnes, prévoyez :
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Tableau récapitulatif

ROti de veau (dans le 1,2 kg
quasi ou la noix)

Beurre 409

Huile d’olive 2 cuilléres a soupe
Gousses d’ail 3

Brins de thym 2

Feuilles de laurier 2

Bouquet garni 1

Carottes 3

Echalotes 4

Bouillon de volaille 25c¢l

Sel et poivre Selon votre go(t

Vous pouvez aussi ajouter des champignons ou quelques marrons pour un air encore plus festif
|

Préparation étape par étape

Premiére étape : commencez par préparer les légumes : épluchez les carottes et coupez-les en
rondelles, pelez les échalotes et les gousses dail. Préchauffez votre four & 180°C
(thermostat 6).

Dans une grande cocotte, faites chauffer le beurre et I'huile d’olive & feu moyen. Déposez
le roti et faites-le dorer sur toutes les faces, pendant environ 10 minutes. Salez, poivrez,
puis ajoutez les carottes, les échalotes, I'ail, le bouquet garni, le thym et le laurier.

Versez ensuite le bouillon de volaille, couvrez la cocotte, puis enfournez pour 1 heure.
Arrosez régulierement le réti de son jus pour qu'il reste bien tendre et ne desseche jamais.
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Si besoin, ajoutez un filet d’eau ou un peu plus de bouillon en cours de cuisson.

La patience, c’est le secret d’un r6ti de veau moelleux et parfumé, qui émerveille petits et
grands gourmets lors du repas de Noél.

Lorsque la cuisson est terminée, sortez le réti du four et laissez-le reposer sous une
feuille de papier aluminium, pendant 8 & 10 minutes. Cette astuce permet a la viande de
rester juteuse et savoureuse.

Conseils pour rendre votre r6ti de veau inoubliable

Pour une touche encore plus originale, glissez quelques brisures de marrons ou des fruits
secs (pruneaux, abricots moelleux) dans la cocotte en cours de cuisson. Ils caraméliseront
Iégérement et apporteront une note sucrée-salée délicieuse, digne de la magie de Noél. Le
parfum du thym et du laurier se marie parfaitement avec le veau, et les Iégumes confits
feront le bonheur des enfants.

Pour 'accompagnement, servez votre roti avec une purée maison, des haricots verts, ou méme
une poélée de Iégumes racines. Les pommes dauphine ou le gratin dauphinois sont également
des grands classiques sur la table de Noél.

Idée de présentation

Au moment de servir, découpez le r6ti en fines tranches et disposez-les en éventail sur un
grand plat de service. Parsemez de quelques herbes fraiches et entourez-le des Iégumes de la
cocotte. N'oubliez pas de présenter la sauce en sauciére, pour que chacun puisse se régaler

a sa facon !

Le choix de la piéce de viande fait toute la différence selon les go(ts et les traditions.
Pour varier les plaisirs a Noél, le Carré d’agneau pour les fétes est aussi une belle idée a
explorer, apportant finesse et saveurs généreuses lors du repas familial.

Astuces pour réussir la cuisson du roti de veau

Pour un résultat parfait, il est important de surveiller la cuisson : le veau doit rester
Iégérement rosé a cceur. Utilisez un thermometre de cuisine, la température idéale se situe
entre 62°C et 65°C selon vos préférences. Laissez reposer la viande aprés cuisson pour
permettre au jus de se répartir harmonieusement.

Pensez a déglacer le fond de la cocotte avec un peu d’eau chaude ou du vin blanc pour
concocter une sauce onctueuse qui accompagnera votre roti.

Les amateurs de viande rouge apprécient aussi, durant les repas de féte, la saveur intense
et réconfortante d’'un Roti de boeuf pour un repas festif. Préparer différents plats permet de
ravir tous les convives et d’offrir un buffet varié au pied du sapin.

Envie d’'une touche de magie ?

N’hésitez pas a inviter les enfants & décorer la table avec des figurines du Pére Noél, des
branches de sapin ou des étoiles dorées. Cela créera une ambiance enchantée pour savourer ce
délicieux roti de veau, en compagnie de tous ceux qui croient en la magie de cette féte
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extraordinaire. N'oublions pas : le Pére Noé&l existe, et il adore les bons petits plats
servis avec amour !
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