Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer laviande ala perfection, des conseils, du
savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.



La differe¢

Epaule de veau farcie aux c&pes et aux tomates séchées



Duréetotale: 1 h 30 min

;T
@ Temps actif: 30 min
0

. Moyenne






Ingrédients

Pour 6 personnes

800 g épaule de veau suisse (afaire entailler par le boucher pour lafarce)
50 g lard du porc suisse

15 g cepes séchés

30 g tomates sechées marinées dans |’ huile
1 oignon

5 tranches pain de mie

0.75dl lait

1 branche persil plat

sel

poivre du moulin

1 oauf

2 gousses d’ail pelées

1.5dl vinblanc sec

1.5dl bouillon de légumes

Valeursnutritives

1 portion contient env.:

290 kcal

33 g de protéines
9 g deglucides
13 g delipides

i

o Contient du gluten

. Contient du lactose

Laviande de veau est particulierement digeste:

Elle est tendre, pauvre en graisse et facile adigérer. En outre, elle contient beaucoup de précieuses protéines,
des vitamines B, du fer et du zinc.

e Versl'article

Préparation

1

Faire ramollir les cepes dans une tasse remplie d’ eau chaude pendant 10 minutes. Couper les champignons et
les tomates séchées en lamelles. Peler I'oignon et |e couper en petits dés. Couper le lard en petits dés. Couper
grossierement le pain de mie et I'imbiber de lait tiede.


https://viandesuisse.ch/pourquoi-de-la-viande-suisse/nutriments-de-bonnes-choses-dans-la-viande

Hacher finement le persil et I'incorporer ala préparation au pain de mie en gjoutant du sel, du poivre et I’ cauf.
Farcir |’ épaule de veau avec cette préparation puis bien refermer avec de laficelle de cuisine et des cure-
dents.

3

Saler et poivrer I'épaule de veau farcie et lafaire revenir afeu vif de tous les cotés dans une cocotte avec les
gousses d'ail. Rétir dans le four chaud & 180 °C (chaleur tournante 160 °C) pendant environ 60 minutes.
Apres env. 30 minutes de cuisson, déglacer avec le vin blanc et |e bouillon.

4

Sortir la viande du jus de cuisson, passer le jus de cuisson au tamis fin, 6ter ficelle et cure-dents, couper la
viande en tranches et servir avec la sauce.

Accompagner de carottes Vichy glacées au miel.



