, veau fermier
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E POUR 4 PERSONNES 20ans 4
O PREPARATION : 20 MN dequalite
(o)) CuissoN : | H '
: * |kg de longe de veau * 2 oignons et 2 clous de girofle
* 2 cm environ de racine de gingembre ¢ 2 petits citrons
non traités * | bouquet garni (laurier, persil et thym)

* 10 cl de vin blanc sec * 3 cuilléeres d’huile
* 30g de sucre en poudre ¢ Sel et poivre

Préchauffer le four a 180°C (th.6). Dans une cocotte pou-
vant aller au four, chauffer I'huile et faire dorer le réti sur
lo tous les cotés. Ajouter les oignons émincés et le gingem-
: bre finement coupé. Saler, poivrer et mélanger avant de

mettre la cocotte au four, sans couvercle, pendant [0 mn.
4 : Découper le zeste d’un citron, le couper en petites lanié-
1 res et presser le jus du 2éme citron. Avec un peu d’eau,
- mélanger le vin blanc, le sucre, le jus et les laniéres de
‘ citron, le bouquet garni et les clous de girofle.

) Faire bouillir sur feu vif et laisser réduire de moitié.
e Verser sur le roti, couvrir la cocotte et faire cuire | heure
we dans le four en arrosant de temps en e .
[ temps.

le Découper le réti en tranches et servir

", avec des pates fraiches (tagliatelles) arro- K’ / ,
» VA‘

#5 sées du jus déglacé avec un peu d’eau. )




