S Tatte de Sandbine

TOURTE AUX ROGNONS A LA MOUTARDE

AU PIMENT D’ESPELETTE

Nombre de personnes : 4
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 40mn

Ingrédients et guantités

Les rognons de veau a la moutarde : 2 rognonsalea@upés en petits morceaux et préts a cuisiner —
1 gousse d'ail — 3 CS d’huile d'olive — 10cl de Wilanc — 1CS de moutarde au piment d’Espelette
Epicerie de Provence — 20cl de créme liquide —ugbet de basilic — sel aux Iégumes et poivre

Les petits Iégumes : 2 petites courgettes — 1 poivouge — 1 poivron jaune - 2CS d’huile d’olive —
sel aux herbes et poivre

La tourte : 2 pates feuilletées pure beurre pr&eniploi — 1 ceuf

Dressage : sommité de basilic



Progression

Les rognons de veau : Epluchez la gousse d'aigteez le germe. Hachez-la gousse finement. Faites
chauffer une poéle avec I'huile d'olive, et jetebajl et les rognons coupés. Mélangez bien, eiskex
colorer 3mn, en remuant de temps en temps. Veesén blanc, laissez réduire de moitié, puis ajpute
la moutarde au piment d’Espelette, et la cremesdes cuire encore 2mn, afin que la sauce épaississe
Salez, poivrez et stoppez la cuisson. Incorporez fioir le basilic ciselé. Laissez refroidir.

Les petits Iégumes : Lavez les légumes, et refieeextrémités. Ouvrez les poivrons et retirez les
graines, ainsi que les parties blanchatres. Felitasffer une poéle avec 1CS d’huile d’olive, et
mettez-y a cuire les courgettes coupées, sur feBmn environ, afin qu’elles colorent mais restent
croquantes. Salez et poivrez. Débarrassez danuet paissez refroidir. Ensuite dans la méme goél
ajoutez 1CS d’huile d'olive a nouveau, et faitegecles poivrons coupés pendant 5mn. Salez et
poivrez. Débarrassez également dans un plat selarefroidir.

La tourte : Préchauffez le four & 180°C (th.6).doisez dans une tourtiere, une pate feuilletée ronde
déroulée, sur une feuille de papier sulfurisée arégsez dessus les rognons de veau a la moutarde,
puis ensuite les petits Iégumes mélangés. Recoavezla seconde pate feuilletée. Soudez bien les
bords de la tourte, en appuyant avec les doigtted-ane petite cheminée au centre de la touite, af
que la vapeur se dégage pendant la cuisson. Aassdzians un bol, puis battez-le avec une
fourchette. A l'aide d'un pinceau, badigeonnezudace de la tourte avec I'ceuf battu. Faites caire
four pendant environ 30mn jusqu’a ce que la toswiedorée et cuite.

Le mot de Sandrine :

Une tourte a I'ancienne revisitée dans une versitmoleillée et |égére. N'hésitez pas a remplacer le
rognons de veau par des blancs de volaille, si m@aimez pas les abats. Le procédé reste le méme, e
le résultat sera tout aussi savoureux. Cette tqentie se réaliser aussi en modele individuel, ¢e qu
vous évitera de la couper, et de faire une jolilige a servir. Ce plat se déguste aussi bien apaeid
froid, accompagner de quelques feuilles de roq@esttaisonnées. Et retrouvez-moi sur mon blog
http://latabledesandrine.com




