ORLOFF DE VEAU, TOMATE MOZZARELLA,

Préparation

Préparation du riz : Faire suer les oignons et 1'ail dans
une casserole avec 1'huile d'olive. Nacrez le riz. Ajouter
le vin blanc, le fond de volaille, une pincée de sel, de
poivre et le laurier. Réduire de moitié puis mouiller avec
l'eau et laisser cuire 20 mn et égoutter.

Préparation du jus vert d'oseille : Faire bouillir de l'eau
dans une casserole, ajouter une pincée de sel et les
feuilles d'oseille. Laisser infuser jusqu'a ce que les
feuilles soient ramollies. Egoutter et mixer avec un peu
d'eau de jus de cuisson. Verser sur le riz.

Préparation de la viande : Inciser le roti de veau cru tous
les cm au 2/3 de la profondeur. Insérer une fine tranche
de mozzarella et de tomate dans chaque des incisions.
Saler et mettre du piment d'Espelette. Ficeler et rotir
pendant 35 mn a 180° avec un filet d'huile d'oliveUne
fois sorti du four, rajouter le riz et décorer avec quelques
tomates cerise et des feuilles de basilic.
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