
Veau des lendemains de fête 

 

 

Ingrédients pour 4-5 personnes 

• 1 kg de rôti de veau 

• 4 carottes 

• 1 oignon rouge 

• 20 cl de Champagne 

• 1 cuillère à soupe de concentré de tomates 

• 1 cuillère à café de paprika 

• 1 cuillère à soupe de moutarde 

• 20 cl de crème fraiche épaisse 

 

Couper le rôti en tranches d’environ 1 cm d’épaisseur, saler, poivrer et faire revenir 

deux minutes dans du beurre (demi-sel pour moi). Retirer la viande et la déposer dans 

une assiette creuse puis faire revenir l’oignon et les carottes coupées en mirepoix (en 

petits dés), pendant 10 à 15 minutes en surveillant pour ne pas que ça brûle ? 

 

Ajouter la viande et le jus de cuisson qui a coulé au fond de l’assiette, puis le paprika, 

mélanger. 

Dans un bol, mélanger le champagne et le concentré de tomates et verser dans la 

cocotte, mélanger et laisser cuire à feu doux et à couvert une quinzaine de minutes. 

Mélanger la crème et la moutarde, verser dans la cocotte et laisser cuire encore 5 

minutes à couvert. Servir bien chaud avec des patates vapeur (pardon, des Pommes de 

terre en robe des champs, c’est plus classe) ou avec une bonne purée. Moi, j’ai eu la 

flemme et j’ai servi avec un mélange de céréales, pour le plus grand bonheur de 

Gremlin qui adore ça. 


