Evtinee i la zarichoise

Mon choix.

:D Durée totale: 50 min

@ Temps actif: 50 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
400 g de quasi de veau suisse 572 kca
2009 de rognons de veau suisse 19g de protéines
lcs de farine blanche 359 deglucides
lcs de beurre arbtir (1) 5g delipides
0.5cc sel

poivre § contient du gluten

800¢g de pommes de terre a chair ferme _
1cc = i cContient du lactose
1 oauf
lcs defarine

beurre arbétir (2)

25049 de champignons

1 oignon

lcs de beurre ardtir (3)

2dl devin blanc

05cs defécule

2dl de creme

1dl de bouillon de boauf
sel, poivre

0.5 bouquet bouquet de persil plat

Préparation

1 Eponger le quasi et les rognons, couper en lamelles d’env. 1,5 cm de large. Saupoudrer de farine.

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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Z Faire chauffer le beurre a rétir (1) dans la poéle. Saisir la viande par portions env. 2 minutes, retirer,
assaisonner.

5 Peler les pommes de terre, les raper a la rape a rosti, saler, laisser reposer env. 10 minutes. Bien les
essuyer dans un linge, mélanger avec I'ceuf et la farine. Faire chauffer le beurre a rotir (2) dans une poéle
antiadhésive. Former env. 12 galettes, les cuire par portions env. 5 minutes de chaque co6té, les garder au
chaud.

lf Parer les champignons, les couper en tranches. Eplucher les oignons, les hacher finement. Faire chauffer
le beurre a rétir (3) dans la méme poéle. Y faire revenir les Iégumes env. 2 minutes. Mouiller avec le vin,
faire réduire.

5 Dresser I'émincé a la zurichoise avec les galettes de pommes de terre, hacher grossierement le persil, en
saupoudrer la viande.
Si vous n’aimez pas les rognons, il vous suffit de les supprimer de la recette et de porter la quantité de

quasi a 600 g.

6 Zuri-Geschnetzeltes mit Rostitalern anrichten, Petersilie grob hacken, Fleisch damit bestreuen.

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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