Bruno Passion Cuisine

Cuisinier & Coach Culinaire

Sauté de Veau aux Carottes

Recette Bruno Passion cuisine du 06/01/2014

Ingrédients pour 4 personnes :

> 700 e veau (pour sauté ou blanquette)
> 1,5 kg ttes

> 1 0ign

>1 gous(;&aa

> 1 branche %

> 2 feuilles d%n

> 1 verre de vi

> 25cl de bouillo@et ou beeuf)

Préparation :

Eplucher les carottes uper en rondelles. Réserver.

Eplucher et émincer l'oignon. Dans une cocotte minute, faire revenir les oignons avec le
thym, le laurier et T’ail ¢ ¢, Lorsque les oignons sont translucides ajouter la viande
\Y

préalablement découpée en
vin blanc. Laisser mijoter a

réduire le feu et laisser cuire enwrg_ omn.

t la saisir pendant 5mn environ. Déglacer le tout avec le
au 5mn puis ajouter le bouillon et les carottes. Saler et
poivrer de bon goiit. Fermer la@te et monter en pression. Lorsque la cocotte « siffle »
n
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