
Beignets gaufres chichis Blanquette de veau amelioree aux pleurotes Cheese cake gateau au fromage blanc inratable
Filet mignon de porc a l ananas Framboisier Petites cremes chocolat sesame
Petites gourmandises au verre Porc au cidre facile et delicieux Preparer les feves fraiches
Recette crostinis italiens a base d anchois et
tomates confites

Recettes huitres chaudes au beurre d escargot Saute de mines nouilles chinoises
Tarte au thon poivron et basilic Sauce foie gras

Petits pois Saucisse de morteau Tartare de saumon
Pomme Panini Charlotte au chocolat
Salsifis

Rognon de boeuf

Ingrédients

Nombre de personnes - 4 +

1 rognons de boeuf de 600
g environ

150 g de champignons
(frais ou boîte)

2 cuillères à soupe de
farine (facultatif)

1 cuillère à soupe de
moutarde

10 cl de bouillon de boeuf

5 cuillères à soupe de
madères (ou Porto)

1 cuillère à soupe de
persil haché

Poivre du moulin

Sel

60 g de beurre

Ustensiles

1 sauteuse

1 poêle

Note de l'auteur
- plat économique. - si vous pouvez, dénervez le rognon
lorsque vous le coupez en lamelles, il n'en sera que
meilleur.

J'ajoute mon grain de sel

J'ajoute un commentaire que je serai seul à voir

86 avis sur cette recette

Qu'en avez-vous pensé ?
Donnez votre avis.

Noter la recette 					 �Ajouter une photo de ma réalisation

Cette recette a reçu �



 4.9 / 5
Avec 86 notes et avis

TOUS LES COMMENTAIRES

À découvrir aussi

Complétez votre équipement pour cuisiner
Vous n'avez pas encore tous les indispensables de la pâtisserie
dans votre cuisine ? Marmiton a tout...

Rejoignez la communauté
Venez découvrir tous les jours de nouvelles recettes en vidéo,
partagez avec votre réseau et échanger avec les marminautes

Devenez testeur !
Envie de tester des produits ? Chaque semaine de nombreux
produits à tester gratuitement sur Marmitest

En panne d'inspiration ?
Voici des suggestions de recette qui pourraient vous intéresser

Rognons de veau au madère
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Rognon de veau Montpensier aux asperges
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Rognons de porc sauce Madère
Aucun avis

Plus de recettes

�



 86 commentaires � 3.4k ajouts au carnet � 73 partages

Temps

35 min
Personnes

4
Très facile Bon marché

�  Je sauvegarde � Je partage avec mes amis

Ajouter

Préparation Imprimer�

Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

TEMPS TOTAL : 35 MIN

Faire sauter les champignons 7 mn à feu vif dans 10 g de
beurre, saler, poivrer.

Mettre le restant de beurre (50 g) dans une sauteuse, quand
il est très chaud, faire revenir le rognon coupé en fines
tranches durant environ 15 mn.

Saupoudrer de farine, laisser blondir en remuant, mouiller
avec le Madère, le bouillon, la moutarde, saler, poivrer,
donner 1 bouillon.

Ajouter les champignons et le jus de cuisson, parsemer de
persil.

Servir aussitôt.
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de beatrice1971 • 10 avril à 2h05 I
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de irika67 • 8 janvier à 11h17 Y
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de Yvi19 • 19 décembre 2017 à
15h34 G

Super bon à refaire ! Très bon ! Très bon plat !

�

Proposé par Marmiton

Plat principal Plat principal  Sans gluten Plat principal  Sans gluten

Retrouvez Marmiton où que vous soyez en
téléchargeant l'application

Concocté avec 

♥

 par Marmiton

Tous droits réservés Marmiton.org - 1999-2018
Pour nous contacter, poser une question : c’est ici ! Flux RSS & widget ! Espace communication ! Recrutement ! Mentions légales ! Charte Marmiton ! Données

personnelles ¤ Conditions Générales d'Utilisation ! Vos questions ! Annonceurs ! Journalistes ! Observatoire de la cuisine
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Recette précédente

Rognons de veau au
madère
Voir la recette

�

Aujourd'hui Recettes Fête des mères Mieux manger
nouveau

Recette au hasard

� �

MENU � CONNEXION� � Je cherche��
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