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:D Duréetotae: 1 h

QQ Moyenne

Ingrédients

Pour 4 personnes

1kg cote deveau suisse

500g séré

sel

poivre noir du moulin
lcs jus de citron
2 brins basilic, feuilles finement hachées
3brins romarin
2tiges poireaux, en morceaux de 12 cm
lcs miel de lavande

Préparation

Valeurs nutritives

1 portion (sans les rondelles de pommes de terre grillées)
contient env.:

592 kcd

51g deprotéines
12 g deglucides
379 delipides

#’ Sans gluten
m Contient du lactose
Piquage autorisé

Entailler la cote de veau avec un petit couteau pointu et
. piquer avec du romarin.

1 Sortir la cbte de veau du frigo 1 heure avant de la préparer. Assaisonner le séré avec du sel, du poivre, le jus d

citron et le basilic.

Assaisonner la viande avec du sel, du poivre et du romarin. Griller env. 25-30 minutes a chaleur moyenne.
Retourner souvent. Griller les poireaux env. 6-8 minutes de tous co6tés.

Badigeonner la cote de veau de miel de lavande, caraméliser brievement, laisser reposer a couvert 5-6

5 minutes, servir avec le séré.

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

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



La différence est la.

Accompagner de rondelles de pommes de terre grillées.

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




