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2 Hachés de Veau Facon Bouchére Tendriade
(5q de fromage frais ail & fines herbes

12 cube de bouillon de beeuf a diluer
dans 3 cuilléres a soupe d’eau

Préparalion

Faire fondre le fromage frais ail & fines
herbes a la poéle avec le bouillon de
boeuf dilué.

Séparément, saisir les Hachés de

Veau 1 minute sur chaque face puis
laisser cuire 4 minutes a feu doux en
retournant réguliérement.

Servir chaud en nappant les Hachés de
Veau de la sauce ail & fines herbes.
Servir avec des pommes de terre
nouvelles poélées.



4 Paupiettes de Veau a poéler Tendriade
1 oignon

12 poivron rouge

2 c. a soupe de vinaigre balsamique

1c. a soupe d’huile d’olive

20 cl de créme fraiche

ael, poivre

Préparation

Faire revenir a la poéle le poivron et
loignon émincés dans 1 c. a soupe
d’huile d’olive.

Ajouter les Paupiettes a poéler et
laisser cuire 10 minutes a feu doux.
Déglacer avec le vinaigre balsamique
et ajouter la créme. Saler et poivrer.

[ ] 4

[ ] 4
@® pers.
9
min.
s 10
Y= min.

@M=" pers.
10
min.
Rad ’0
U0 min.
Ingrédients
4 Escalopes de Veau Garantie Tendre Tendriace
1 oignon
2 tomates
4 gousses d'ail
1 c.a café de cumin
1 c.a café de paprika
25 cl de lait de coco
1filet d’ huile d’ olive
Sel
Préparation

Eplucher I'oignon et ail, puis les mixer
en ajoutant un filet d’eau.

Couper les Escalopes de Veau en
lamelles et les faire revenir dans une
poéle avec un filet d’huile d’olive et le
meélange oignon/ail.

Apres quelques minutes, ajouter le lait
de coco et laisser réduire.

Ajouter le paprika et le cumin.
Ajouter ensuite les tomates découpées
en petits morceaux.
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Ingrédients

1barquette de 12 Bouleties de Veau Tendriade
2 pelits oignons

1c. a café de sucre

1c. a soupe de curry

10 cl de créme fraiche

une noiselle de beurre

ael, poivre

Préparation

Faire blondir les oignons dans une poéle
dans du beurre.

Ajouter et saisir les Boulettes de Veau
pendant 2 minutes puis diminuer le feu.
Ajouter la creme fraiche et laisser cuire
8 minutes.

Ajouter le curry puis saupoudrer de
sucre.
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Ingrédients
1 barquette d’ émincés de Veau Tendriade
(160 g)

40 cl de créme fraiche liquide Bridélice
1/2 bouquet de basilic frais (ou surgelé,
déja émincé)

1c. a soupe d’ huile d’ olive

Sel, poivre

Facultatif : 2 tomates et 1 gousse d'ail

Préparation

Laver, essuyer et émincer le basilic.
Chauffer dans une poéle une cuillére
a soupe d’huile d’olive, puis saisir les
Emincés de Veau environ 45 secondes
par face.

Mettre alors la créme, le basilic, le sel
et le poivre.

Eventuellement, agrémenter d’ail
émincé et de cubes de tomates apres
I’étape de la créme.



4 Cotes de Veau Tendriade
7imandes effilées

1 sachet de basilic en poudre
30 g de beurre

100 g de créme fraiche

Sel, poivre

Préparation

Dans une poéle, faites griller les
amandes 5 minutes a feu doux avec
30g de beurre.

Saler et poivrer les Cotes de Veau. Les
saisir 1 minute sur chaque face puis
laisser cuire a feu doux pendant 4
minutes, puis réserver les cotes.
Déglacer avec la créme fraiche,
rectifier ’assaisonnement puis ajouter
le basilic et les amandes.

Napper les cotes de sauce et server
avec des tagliatelles.







