
Couvrir hermétiquement e 
cuire à tout 
comme €c 
dente. 

Il faut 3 à € heures de cuisson 
douce pour obtenir une viande 
fondante et une sauce de haut 

de vin blanc sec, goût qui fera merveille avec des 
e tomates pelée: pâtes ou du ri 

.,Ju\_‘), 

mou de veau cou- 

beurre, huile, 
œt garni, 

pî)!‘- re, une 

t le beurre 

e revenir 
laisser 

uter la moutarde. Remuer 
iller de bois pour ':ien la 

avant de verser le con- 

pmœ-; de sucre. 

Lç,,oæſſ-ï‘ ix;l rceaux d 
veau, l’ail er le bouquet. 
poivrer : une d‘zaine de gr 
de poivre. Âr | 
blane qui aura à été c‘nuuï‘ié 
qu'à l’ébui ition pour lui en 
ver son âcre 


