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Sandrine et Jeanne, meére et fille, mitonnent ensemble * = N
de délicieux petits plats ou les bons vieux trucs se
mixent avec les toutes dernieres astuces (Edition
Larousse). Bon appétit!

e

Pour 6 personnes — Préparation: 30 minutes — Cuisson: 1 heure et 40 minutes

INGREDIENTS

» 2 kg d’épaule de veau

» 2 cs + 1filet d’huile d’olive

» 200 g d’oignons

» 200 g de lardons fermiers fumés

« 25 cl de vin blanc

* It tomates miires et parfumées

+1cs bombée de concentré de tomate

» 2 gousses d’ail

+ 1 bouquet gami (2 feuilles de laurier; 3 brins
de thym, 1 petite branche de céleri)

+ 200 g d’olives vertes

+ 300 g de petits champignons de Paris
frais

+ 600 g de farfalle

» 200 g d’oignons grelots

+ 50 g de persil haché

+ 100 g de parmesan frais

« Sel et poivre du moulin

3 A N
4 Ragout de veau a la Corse
&4 Cette recette corse était le plat fétiche de ma grand-meére. Mon papa I’a longtemps gardée sur lui comme un talis-

g man. Mais, un jour, il I’a perdue, I’année méme ou notre merveilleuse mamie Giaco nous a quittés... C’efit été un
drame si je n’en avais pas fait une copie.

PREPARATION

Dans une cocotte, faites colorer le veau
coupé en morceaux dans 2 cs d’huile
d’olive chaude. Ajoutez I’'oignon haché
et les lardons. Mélangez. Déglacez
avec le vin blanc et faites réduire.

Ebouillantez les tomates avant de les
peler, de les épépiner et de les concas-
ser. Ajoutez-les a la viande avec le
concentré de tomates. Salez et poivrez,
puis ajoutez I'ail écrasé et le bouquet
garni. Versez de I’eau pour couvrir la
viande. Couvrez.

Aux premiers frémissements, ajoutez
les olives dénoyautées. Baissez le feu
et laissez cuire 1 heure 30, a feu doux,
en remuant souvent. Réservez la
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viande au chaud. Vérifiez I’assaisonne-
ment et versez de la sauce pour éviter
qu’elle ne se desséche.

Faites légérement colorer les champi-
gnons de Paris et les oignons grelots
dans un filet d’huile d’olive. Faites
cuire les farfalle dans une grande cas-
serole d’eau bouillante salée en respec-
tant le temps indiqué sur le paquet.

Répartissez la viande dans un plat
creux. Couvrez avec la sauce, puis

le mélange de champignons et les
oignons grelots. Saupoudrez de persil
haché et poivrez. Servez avec les pates
et le parmesan fraichement rapé a
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