:':) Duréetotale: 1 h 15 min
Q Temps actif: 25 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 6 personnes 1 portion (sans purée de pommes de terre et courge) contient
env.:
3509 chair a saucisse de veau suisse
650 g viande hachée du boauf suisse 510 keal
30g pignons de pin 369 deproteines
80g tomates séchées a |’ huile 59 deglucides
2 branches romarin 389 delipides
2 caufs
3dl bouillon j’ Sans gluten
2d :;eme i contient du lactose

poivre du moulin SRS 5

. Prestations écologiques requises: ?.

. Laplupart des agriculteurs suisses satisfont aux PER

. (Prestations écol ogiques requises) qui réglent notamment
¢ |'utilisation de fumure et de produits phytosanitaires,

. ainsi que la protection du sol et des eaux.

Préparation

1 Faire griller les pignons de pin a la poéle sans ajouter de gras et les laisser refroidir. Egoutter les tomates
séchées et les couper finement. Détacher les aiguilles des tiges de romarin et les hacher finement.
Mélanger le tout avec les ceufs et la chair a saucisse et bien intégrer a la viande hachée. Saler et poivrer.

Z Former un roti de la forme de son choix et le déposer dans un moule pouvant aller au four. Faire cuire
pendant env. 50 minutes au four préchauffé a 160° C. Aprés 30 minutes env., ajouter le bouillon.

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 Sortir le réti haché du moule et le maintenir au chaud. Passer le fonds de réti au tamis dans une petite
casserole et porter a ébullition. Ajouter la creme et laisser mijoter jusqu’a I'obtention d’'une préparation
crémeuse. Saler et poivrer.

lr Couper le r6ti en tranches et servir avec la sauce.

Accompagner de courge cuite et de purée de pommes de terre a I'huile de basilic.

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



