Paupiélles v \reaw farcies aux epinardy ef aux noix

D
o

Mon choix.

Duréetotde: 2 h

Temps actif: 1 h 15 min

‘JQ Moyenne
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion (sans les pates) contient env.:
8 escalopes de veau suisse trés fines (d’ env. 80 g) 500 kca
5009 d'épinardsfrais 46 g deproténes
1 oignon 3g deglucides
1 gousse d’ ail 329 delipides
30g beurre
40g  noix J Sans gluten
lcs raisinsde Corinthe

= ﬁl Contient du lactose

poivredu moulin.
3cs  huiled dlive .

. Conseil
1dl  vinblanc sec
2dl bouillon . Legorgonzola peut étre remplacé par un autre fromage a
i moisissure bleue.

90g gorgonzola ; :

jus de citron e :
Préparation

1

Bien laver les épinards et les faire blanchir quelques instants dans de I'eau Iégerement salée. Laisser
refroidir un peu, bien presser et hacher grossiérement. Peler I'oignon et I'ail, les hacher finement et les
faire blondir dans le beurre bien chaud. Ajouter les noix grossierement hachées et faire colorer
legérement. Ajouter les épinards et les raisins de Corinthe, saler et poivrer peu et faire cuire 3-4 minutes a
feu moyen.

Disposer les escalopes de veau a plat sur le plan de travail, saler et poivrer. Etaler dessus de la farce aux
épinards et rouler en repoussant les c6tés vers l'intérieur. Lier solidement avec de la ficelle de cuisine.
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Mon choix.

5 Saisir ces paupiettes de tous cotés pendant 2-3 minutes dans I'huile d’olive bien chaude. Déglacer avec le
vin blanc et le bouillon, couvrir et faire braiser environ 40-45 minutes.

If Sortir les paupiettes du jus de cuisson et réserver au chaud. Passer le jus de cuisson au tamis fin et faire
bouillir guelques instants. Ajouter le gorgonzola et laisser mijoter tout en remuant jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée. Assaisonner avec du poivre et le jus de citron. Replonger les paupiettes dans la
sauce, réchauffer quelques instants et servir.

Servir avec des pates.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
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