	
	
	    



	Peler à vif  un Filet de veau


	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire, page 476 :

« La noix de veau est généralement piquée, mais seulement sur la partie découverte qui touche l’os du quasi. Le mode de traitement qui lui convient le mieux est le braisage. Toutefois pour le service de détail, il est préférable de la rôtir ou de la pôéler. Si elle est braisée à fond, le découpage est difficile. (…) »

Page 478 : 

« Les escalopes se prennent de préférence dans le filet ou le contre filet et à défaut dans la noix. Leur poids normal est de 100 à 110 grammes. » 

Page 479 : «  Le fricandeau est une tranche prise sur la noix de veau, coupée dans le sens du fil de la viande et dont l’épaisseur ne doit pas dépasser 4 cm. »

Page 480 : « Le grenadin n’est autre chose que le fricandeau en petit. Il se taille comme les escaloppes de veau mais moins large et plus épais.(…)

Les médaillons et noisettes sont détaillés ronds, comme leur nom l’indique et ils sont pris de préférence sur le filet de veau)

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Pièce de veau sans os dont l’excés de graisse et l’ensemble des parties névrotiques ont été supprimées
	

	Peler à vif un filet de veau
RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
- Filet de veau        1 pièce     

Peler à vif le filet

· Eliminer les aponévroses

· Eliminer la graisse

· Retirer la chaînette

· Eviter d’entamer les chairs, bien tenir la lame du couteau légèrement relevée et glisser sous l’aponévrose tendue

· Un dénervage doit toujours suivre le sens des fibres musculaires pour éviter de les arracher et s’éplucher de la tête vers la queue.



	DERIVES
	

	Noisette/Médaillon
	Tranche de filet de 3 cm d’épaisseur

	Picatta
	Tranche de filet de 1 cm d’épaisseur battée

	TRANSFERTS
	

	PREPARER UNE NOIX DE VEAU

Noix de veau    1 pièce

Même mode opératoire

DERIVES

Escalope

Fine tranche de noix, noix pâtissière ou quasi, battée et panée : 130 g

Paillard

Très fine escalope de la taille d’une assiette cuite minute : 150 g

Paupiette

Fine tranche de noix garnie de farce et roulée : 100 g sans farce

Grenadin

Faussement appelé tournedos de veau, tranche de 3 cm d’épaisseur : 150 g




