Yiin oy \rianoy fackee o] sauce aux airelles oreweuse ¢

Mon choix.
:D Duréetotale: 2 h

@ Tempsactif: 1 h

iy Moyenne

Ingrédients

Pour 6 personnes

500 g viande hachée de boauf suisse
500 g viande hachée de porc suisse
1 oignon, haché finement
2 gousses d'ail, hachées
2cs  beurrearoétir
2 tranches de pain de mie, en petits dés
2dl  cremeentiere
2 oafs
0.5cc poivre
lcs s
lcs  moutarde
l1cs  marjolaine, séchée
lcs  paprikaen poudre
1cs  oignon, hacheé finement
2cs  beurre
15cs farine
2dl  vinrouge
4dl  bouillon de viande
2 baies de geniévre
1 feuille de laurier
2dl  cremeentiere
4cs  confitured airelles
sel, poivre
5009 nouillesfines (linguine)
2cs  beurre

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. BARANTIE




Mon choix.

fines herbes pour la décoration, p. ex. persil
Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

1009 kcal

529 deprotéines
729 deglucides
54g delipides

ﬁ Contient du gluten

ﬁ Contient du lactose

Préparation

[

Suisse. Naturellement. SUISSE

Faire revenir I'oignon et I'ail dans une poéle avec du beurre a r6tir. Verser dans un récipient, ajouter le
pain de mie et le reste des ingrédients, paprika compris, bien mélanger. Ajouter la viande, pétrir
énergiquement a la main pour que la préparation soit homogeéene. Former un réti compact et le déposer
dans un moule a cake de 25-30 cm chemisé de papier cuisson.

Cuire env. 1 heure au milieu du four préchauffé a 180 °C (chaleur sole/voUte).

Faire revenir I'oignon dans du beurre chaud. Ajouter la farine et faire revenir brievement. Verser le vin et le
bouillon dans le roux en remuant vigoureusement, ajouter le geniévre et le laurier, laisser mijoter env. 10
minutes. Avant de servir, incorporer la creme et la confiture a la sauce, assaisonner.

Cuire les nouilles al dente dans de I'eau salée bouillante selon les instructions sur 'emballage, égoutter,
mélanger avec le beurre.

Trancher la viande, servir avec la sauce et les nouilles, garnir de fines herbes.

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.



