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:D Durée totale: 55 min
@ Temps actif: 15 min

q Facile

Ingrédients

Pour 4 personnes

400 g tripes de boauf suisse (commander al’ avance)
2 pincées sl

2 pincées poivre noir du moulin

2 caufs

4009 farine

200¢g chapelure

4dl huile d’ arachide

Mayonnaise au citron

2 jaunes d' caufs

lcc moutarde

lcc vinaigre

300 ml  huile de tournesol HO
lcc sel

1 pincée poivre noir du moulin
59 sucre

1 citron bio

Préparation

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

1479 kcal

40g deprotéines
107 g deglucides
979 delipides

ﬁ Contient du gluten

A sans lactose

Mon choix.

1 Faire bouillir les tripes pendant 40 minutes, les refroidir, les égoutter, les saler et les poivrer.

Z Mettre les ceufs, la farine et la chapelure dans trois assiettes distinctes.

5 Passer d’abord les tripes dans la farine de chaque c6été, puis dans I'ceuf battu, et enfin dans la chapelure

en pressant bien.

Suisse. Naturellement. SUISSE

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.



Mon choix.

lf Faire dorer les tripes panées dans de I'huile d’arachide a 180° C.

5 Pour la mayonnaise au citron: mettre les jaunes d’ceufs, la moutarde, le vinaigre, I'huile de tournesol, le
sel, le poivre et le sucre dans le bol du mixeur et mixer brievement.

6 Pour finir, laver le citron, puis incorporer son zeste et son jus a la mayonnaise et servir avec les tripes.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Suisse. Naturellement. SUISSE



