Esvalopes oy (reaw panees raffinees

Mon choix.

:D Duréetotale: 25 min

@ Temps actif: 25 min

| Fecile

Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion (sans la salade de carottes) contient env.:
8 fines escal opes de veau suisse, (d’env. 60 g, 827 kcd

aplaties par le boucher) 40g deprotéines
300g finesnouilles spirelli (temps de cuisson 6-8 749 deglucides

minutes) .

40g delipides

3cs chapelure
3cs polentafine
259 pistaches hachées ﬁ Contient du gluten
3cs  farine A sans lactose
2 caufs

sel T
3cs mayonnaise . Conseil :
1 citron vert, jus Demande conseil aton boucher sur les pieces de veau

poivre du moulin idéales pour des escalopes correspondant a tes godts.
3brins basilic |
J30g  Iéqumes ranés (pox. caroties, oder abetavey
2cs beurre arotir

1 citron

Préparation

1 Cuire les pates selon les instructions sur 'emballage.

Z Pendant ce temps, mélanger la chapelure avec la polenta et les pistaches sur une assiette plate. Mettre la
farine sur une deuxiéme assiette plate. Battre les ceufs avec du sel dans une assiette creuse.

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.

5 Passer les escalopes de veau tout d’abord dans la farine, puis dans les ceufs et ensuite dans le mélange
de chapelure. Bien presser la panure.

If Egoutter les pates. Couper finement le basilic, bien le mélanger dans un grand saladier avec les légumes
rapés et les pates et réserver.

5 Mélanger la mayonnaise avec le jus de citron vert, du sel et du poivre et incorporer aux pates.

Dans une grande poéle, faire chauffer a feu moyen le beurre a rotir. Ajouter les escalopes et les faire dorer
des deux c6tés pendant 2-3 minutes chacun.

? Servir immédiatement avec la salade de pates. Ajouter du citron selon vos godts.

Accompagner d’'une salade de carottes.

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




