INGREDIENTS

15 mL (1 c. & soupe) de beurre 1 gousse d’ail haché

15 mL (1 c. & soupe) d’huile d’olive 4 boites (398 ml) de =7 -

1 roti de palette de veau consommeé de beeuf —

Sel et poivre au godt 45 ml (3 c. a soupe) de ketchup 2 /’g"m@ ,’W

2 oignons ciselés fin ; 250 ml (1 tasse) de creme 35 %

BEURRE MANIE ' 3 VEAU STROGONOFF
125 ml (1/2 tasse) de beurre mou = : ( Le meilleur du monde )

125 ml (1/2 tasse) de farine

PREPARATION e @ PREPARATION : 20 MINUTES
Préchauffer le four a 180 C° (350 F°). i @

T — CUISSON : 2 HEURES

Dans une marmite, chauffer le beurre et-Uhuile. Saisir le morceau de viande des

2 cotés. Lassaisonner. Le retirer du feu. Le réserver dans une assiette. @ RENDEMENT : 4
Dans la méme marmite, chauffer Uhuile. Faire suer les oignons et lail 3-4
minutes. Mouiller avec le consommé. Ajouter le ketchup. Bien mélanger. Porter
a ébullition.

Lorsque la préparation est bien chaude, réchauffer la creme sure avec un peu
de bouillon. Mélanger. Incorporer la creme au bouillon. Bien mélanger.

Faire le beurre manié. Mélanger jusqu’a ce que ce soit bien crémeux. Epaissir le
bouillon avec le beurre manié. Bien mélanger a laide d’un fouet jusqu’a
l'obtention d'une texture épaisse et onctueuse.

Remettre le roti de palette dans la sauce. Couvrir. Cuire au four 1 h 45.
Sortir du four. Ajouter les champignons. Remettre au four et cuire 30 minutes.

Servir avec des pates aux ceufs et garnir de graines de pavot au godt.





