400 g de
champignons
(de saison)
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2 cuilléres &
soupe d'huile
de tournesol

1 cuillere a

soupe de
farine
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2 gousses
1 cuqnorn d'ail

1/2 L de
bouillon de
veau/légumes

1 verre de vin
blanc sec

Beurre, sel
et poivre

Thym et
persil frais




Les élapes
ol Rocelto -

Faire revenir l'oignon et |'ail dans
I'huile. Ajouter le veau et faites dorer.

Ajouter le thym et porter a ébullition. °
Puis baisser a feu doux et laissez
mijoter a couvert pendant Th30

jusgu'a tendreté.

En fin de cuisson, ajouter le beurre ou
un peu de creme fraiche pour les plus
gourmands. Ajuster I'assaisonnement
et garnir de persil fraichement haché.

Servir avec des pommes de terre en
purée, et les légumes/champignons de

cuisson.

N’hésitez-pas a nous partager vos festins :
& bovectierse_seresses
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