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Veau marengo

Pour 6 à 8 personnes | Préparation 25 minutes

Cuisson 2 heures | Niveau facile

1,5 kg d'épaule de veau (coupée en morceaux par le boucher) | 800 g de 

tomates | 400 g de petits champignons de Paris | 1 botte de ciboulette

4 oignons | 2 gousses d'ail | 1 petit bouquet garni | 20 cl de vin blanc

1 cuil. à soupe de concentré de tomates | 60 cl de fond de veau (maison 

ou du commerce) | 40 g de farine | 3 ou 4 cuil. à soupe d'huile d'arachide

4 cuil. à soupe d'huile d'olive | Sel et poivre

Dans une grande cocotte, faites chauffer l'huile d'arachide à feu vif. Salez et

poivrez la viande, puis faites-la colorer pendant 15 min environ ; saupoudrez

de farine. Mélangez et poursuivez la cuisson encore 5 min. Pelez et hachez les

oignons et l'ail. Ajoutez-les à la viande et laissez cuire 10 min en mélangeant

de temps en temps. Ajoutez le bouquet garni, le vin, la tomate concentrée, les

tomates fraîches coupées en rondelles et le fond de veau. Couvrez et laissez

mijoter pendant 1 h environ.

Dégraissez la sauce avec une cuillère, puis ajoutez les champignons

préalablement lavés et coupés en deux. Comptez encore 30 min de cuisson.

Dégraissez la surface de la sauce. Ajoutez la ciboulette hachée, l'huile d'olive,

salez, poivrez et servez bien chaud.

Suggestion de menu | Servez ce plat avec un riz basmati nature. 

Faites-le précéder d'une belle salade de légumes au vinaigre (caponata) 

et suivre d'un tiramisu.
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