Jarretsde veau ala Préparation

tessinoise Saler et poivrer les jarrets, les
tourner dans la farine et les saisir

Pour 4 personnes de toute part dans la graisse.

Ingrédients : Laver et épluf:hgr les légumes,

e les couper en julienne; Hacher

4 jarrets de veau (de 200 genv.) menu oignon et persil.

1c.ac. desel Retirer la viande de la casse-

1 pincée de poivre role. Etuver les 1égumes, mouiller

2c. as. de farine avec tomates, vin et eau. Ajouter

les fines herbes et Ia viande. Lais-

1¢. as. de graisse végétale 1€ : DGO, J
ser mijoter a couvert et a petit feu

0 P
X0gdactieds, = - - - pendant | h.a 1h.30.

60 g de carottes Laver le citron, raper le zeste et
150gdepoivion  ['ajouter avant de servir. Accom-
1 0ignon (80 g env.) pagner de riz et de salade printa-
2 brins de persil niére.

1 petite boite de tomates pelées

(240q)

2 dl de vin blanc

3dld'eau

%dec. ac.dethym, de romarinetde
marjolaine

% citron (zeste)




