	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Rognons de veau Beaugé

ANGLAIS : Kidney flambed served with a creamy sauce.

	CONNAISSANCE DU PRODUIT :

Les rognons sont des abats rouges, nobles, qui correspondent aux reins.

	AUTRES PREPARATIONS :

Rognons de veau sautés aux champignons et au Madère.

	MATERIEL :

Réchaud (1)

1 grande assiette chaude (2)

2 assiettes creuses chaudes (3)

Une pince (4)

Un couteau de tranche (5)

4 cuillères à entremets (2 pour les sauces et 2 pour goûter) (14)

INGREDIENTS:

Cognac (6)

Porto ou Madère (7)

Fond de veau (8)

Crème fraîche (9)

Moutarde (10)

Citron (11)

Beurre (12)

Sel (13)

Poivre du moulin (13)
	PREPARATION :

Flamber les rognons au cognac puis les dresser sur l’assiette plate chaude.

Déglacer le poêlon au Porto, ajouter le fond et laisser réduire au deux tiers. Parallèlement dénerver et découper les rognons en suivant les lobes. Garder les rognons au chaud dans les assiettes creuses. Ajouter la crème laisser réduire au deux tiers. Ne plus faire bouillir la sauce, ajouter la moutarde et quelques gouttes de citron. Goûter et rectifier si besoin. Monter au beurre saler et poivrer et goûter. Ajouter les rognons, mélanger et servir chaud.

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :

Voir les factures
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Ce sont des rognons de veau flambés au cognac dont la sauce est terminée en salle.

ACCORD MET ET VIN :

C’est une sauce légèrement relevée qui demandera donc un vin puissant et épicé. Les côtes du Rhône tel un Hermitage ou plus puissant une Côte Rôtie sera un accord idéal.
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