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:D Duréetotale: 2h 5 min
@ Temps actif: 10 min

q Facile

Ingrédients

Pour 6 personnes

800¢g bouilli de boeuf suisse
15kg 0s de veau suisse

1 paquet légumes a soupe

1 oignon

10 grains de poivre
feuilles de laurier
carottes

poireau

petit chou frisé
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citron bio
sel
poivre du moulin

Préparation

morceau de raifort de lataille d’ une noix

Valeurs nutritives

1 portion (sans pain paysan) contient env.:

230 kca

32g deprotéines
6g deglucides
8g delipides

X Sans gluten

A sans lactose

. Conseil

. N’alepas peur d'utiliser les os. |Is apportent un

: supplément de go(t, de minéraux et d’ éléments nutritifs.
. Lescuisiner permet de valoriser une partie de I’animal

. qui serait jetée sinon.

1 Couper grossiérement les [égumes pour potage en dés et les plonger dans env. 2,5 | d’eau froide. Ajouter
I'os de veau, le bouilli et I'oignon, puis porter lentement a ébullition. Ecumer soigneusement, ajouter les
grains de poivre et les feuilles de laurier, et laisser mijoter doucement pendant env. 2 heures a feu moyen.

Suisse. Naturellement. SUISSE

Pendant ce temps, nettoyer le reste des Iégumes et les couper en fines laniéeres. Peler le raifort et le raper
finement. Passer le citron sous I'eau chaude et raper finement la peau.

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.

5 Sortir la viande de la soupe et la couper en bouchées. Passer la soupe au tamis fin, la verser dans une
poéle, faire chauffer encore une fois, puis saler et poivrer. Ajouter les lanieres de légumes et le bouilli, et
laisser cuire encore 2-3 minutes.

lr Verser la soupe au bceuf dans une soupiére, ajouter le raifort et le zeste de citron et servir aussitot.

Accompagner de pain paysan.

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



