Roul ade de veau aux
champignons, épinards et
tomates

@ Temps de préparation
> 1h

€  Difficulté
Difficile



|ngrédients

1 kilogramme de r6ti de veau

1 noisette de beurre

huile d'olive

500 grammes de champignons

8 tranches de jambon italien (cru)
6 tomates

500 grammes d'épinards

sel et poivre

M éthode de préparation

1.

N

Ouvrez ler6ti deveau en portefeuille: Coupez ler6ti en 3 tranches de beefsteak sansles
détacher du morceau (elles doivent étre attachées entre elles). Un peu comme un portefeuille
a compartiments. Déposez ler6ti entre deux feuilles de film plastique, et aplatissez-le avec le
plat d'un couteau.

Préchauffez le four a 180 °C.

Pelez et épépinez lestomates, puis coupez-les en quatre. Placez une feuille d'aluminium sur
une plague de cuisson, et enduisez-la d'huile d'olive. Déposez-y lestomates que vous ar r osez
d'huiled'olive et que vous salez et poivrez. Enfournez pendant 10 minutes.

Rincez et séchez les épinards. Faites-les cuiredansun filet d'huiled'olive jusqu'a ce qu'ils
réduisent. Salez et poivrez.

Attendrissez la viande, puis assaisonnez-la de sel et de poivre. Déposez-y les épinards, les
mor ceaux de tomate et lestranches de jambon.

Enroulez lerdti, et ficelez-le fermement. Dans une poéle, faitesdorer touslescotésdela
roulade dansdu beurreet del'huile d'olive. Enfour nez pendant 45 minutesa 180 °C. Retirez
du four, enveloppez d'aluminium, et laissez reposer 10 minutes.



7 . Detaillez leschampignons en morceaux ou en lamelles, et faites-lesrevenir brievement afeu
vif dans du beurre chaud. Cuisez une petite quantité alafois. Salez et poivrez.

8 . Accompagnez laroulade de champignons.



