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La différence est la.

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

escalopes de veau suisse d' env. 80 g chacune 764 kcal

épinards en branchesfrais
oignon

gousse d ail

beurre

sel

poivre du moulin
gorgonzola

66 g deproténes
369 deglucides
36g delipides

#’ Sans gluten

ﬁl Contient du lactose

pommes de terre farineuses

huile de tournesol HO ou huile de colza

HOLL

vin blanc sec
bouillon de veau
lait

. Savoureux avec du porc aussi

Des escalopes de porc peuvent merveilleusement
. remplacer celles de veau. Dans ce cas, augmenter le
. temps de cuisson de 3-4 minutes.

n0|X de muscade fra]‘Chernent répée P i

0.5 bouquet persil

Prép
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Etaler les escalopes de veau sur le plan de travail et les aplatir.

Trier, laver et essorer les épinards. Peler I'oignon et I'ail et les couper en fines lamelles. Chauffer la moitié du
beurre dans une grande poéle, y faire revenir I'oignon et I'ail, ajouter les épinards et les faire tomber en remuan
de temps en temps. Saler et poivrer. Cuire les épinards jusqu’a évaporation compléete du jus. Les retirer de la

poéle et les laisser refroidir.

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.



La différence est la.

Poivrer [égerement les escalopes et les badigeonner de moins de la moitié du gorgonzola. Disposer les
épinards au milieu. Rouler les escalopes en repliant les bords vers l'intérieur et maintenir les extrémités avec
des cure-dents.

lr Peler les pommes de terre et les faire cuire 20 minutes env. dans un grand volume d’eau salée.

5 Dans l'intervalle, faire chauffer I'huile dans une poéle a feu vif. Y saisir les involtini de tous c6tés pendant 3-4
minutes. Baisser le feu a moyen, ajouter le vin blanc et le bouillon et laisser mijoter 6-8 minutes a couvert.
Retirer la viande de la poéle et la réserver au chaud. Faire fondre le reste du gorgonzola dans la poéle a feu
moyen. Bien mélanger le tout, poivrer, saler modérément.

6 Egoutter les pommes de terre, ajouter le lait et le reste du beurre, réchauffer briévement, saler, relever de
muscade, puis écraser au presse-purée pour obtenir une purée onctueuse. Hacher grossierement le persil et
I'ajouter.

? Réchauffer brievement les involtini dans la sauce et les servir avec la purée.

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.
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