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COCOTIE DE VEAU
AUX LEGUMES VERTS

Ingrédients

600 g d'escalopes de veau
Blette et épinards
champignons de paris

1 oignon

30 g de beurre

1 cuillére(s) a sou

lancienne :
20 cl de creme frgnche 2
. 1cuilléres) a café de fenou
1 sauvage sec

1 pincée d'anis vert

huile d'olive .
sel fin et poivre du moulin

pe de moutarde @

i e R
e
R

Couper les escalopes de veau en petits
cubes de 3 cm de cote.

Détailler les blettes et les épinards

et réserver. Retirer les pieds des
champignons, puis les laver, les émincer
finement. Eplucher et émincer l'oignon.
Dans une cocotte, verser un trait d'nuile,
laisser chauffer, ajouter les légumes
verts, laisser cuire 4 minutes. Ajouter les
champignons. Assaisonner avec du sel
et du poivre et le fenouil sauvage. Laisser
Cuire encore 5 minutes, mélanger puis
débarrasser les légumes dans un plat.
Verser un trait d'huile dans la méme
cocotte, assaisonner la viande et la mettre
a colorer sur toutes les faces a feu vif.
Ajouter le beurre, laisser carameéliser et

cuire 2 minutes en mélangeant. Q



mvﬂm LM - Remettre les légumes, mélanger, puis
oofﬂﬂ’“’“"“lmu S incorporer, a la spatule, la moutarde

a 'ancienne et la creme, assaisonner
avec du sel et du poivre. Laisser cuire a
petits frémissements quelques minutes.
Parsemer d'anis vert.

RECETTE : . - Répartir le veau cuisiné dans les assiettes

et servir bien chaud.
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