Galettes de téte de veau, vinaigrette a l'oseille

Les galettes :

1/2 téte de veau parée et ficelée par le boucher

1 tranche de pain de mie

1 oeuf

1 cuillére a soupe de farine

2 cuilleres a soupe de créme

70 g de champignons cuits (j'ai mis des champignons noir chinois) 1 bouquet de ciboulette ciselée
1/2 bouquet de persil

Spring roll

Sel, poivre

Vinaigrette a l'oseille :

10 cl d'huile d'olive

Le jus d'un citron

1/2 cuillere a caf de moutarde
1 bouquet d'oseille

2 cuilleres a café d'eau tiede
1 cuillere a café de capres

3 lobes de tomates confites
Sel, poivre

Préparation des croustillants :

Cuire la téte de veau dans un court bouillon pendant 1 h 30, vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau.
Rafraichir.

Tailler la téte de veau en lanieres ( je n'ai pas mis la couenne )

Mélanger avec tous les ingrédients de la farce. Vérifier I'assaisonnement. Garnir les feuilles de spring roll. Les
plier.

Les rétir & la poéle dans de I'huile de tournesol pour moi.

Préparation de la vinaigrette a l'oseille :
Mixer I'oseille avec I'huile, le jus de citron, et la moutarde.
Hacher les capres et les tomates confites, mélanger a I'huile, rectifier I'assaisonnement.
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