(arpaccio de rily €] gu rimaigrefle aux capres €] aux herbes é

Mon choix.

:D Duréetotale: 45 min

@ Temps actif: 45 min

| Fecile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
250 g viande cuite de veau suisse (voir conseil) 378 kcd
22 g deprotéines
600 g petites pommes de terre 259 deglucides
2cs huile de colzaHOLL 20g delipides
sel
509 cornichons X Sans gluten

0.5bouquet ciboulette

0.5 bouquet persil A sans lactose

259 capres @ Low Carb
lcs moutarde

0.5dl vinaigre des cornichons

3cs huile de tournesol pressée afroid

poivre noir du moulin

3 caufsdurs
409 Cresson

Préparation

1 Couper les pommes de terre en deux ou en quatre, les saler. Faire chauffer I'huile de colza dans une
poéle, y faire rissoler les pommes de terre a feu moyen, d’abord a couvert pendant 20 minutes, puis a
découvert pendant 15 minutes.

Z Hacher les cornichons ou les tailler en brunoise. Ciseler finement la ciboulette. Hacher le persil et les
capres.

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.
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Mon choix.

5 Mélanger la moutarde, le vinaigre et I'huile de tournesol, assaisonner avec du sel et du poivre. Incorporer
les cornichons, les herbes et les céapres.

If Ecaler les ceufs et les couper en quartiers.

5 Couper la viande en fines tranches et les dresser sur un plat ou des assiettes. Répatrtir la vinaigrette sur le
carpaccio et garnir de cresson. Servir les pommes de terre et les ceufs en accompagnement.

Consell
Pour varier les plaisirs, le carpaccio peut également étre préparé avec de la viande cuite de porc ou de
bceuf, voire en associant plusieurs viandes.

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.
|
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