Bouidlis dang- wnes panure epicee

La différence est la.
:D Duréetotae: 1 h
@ Temps actif: 45 min
| Facile :

Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
4tranches  bouilli de boauf suisse (cuit), chacune de 1 1123 kcal

cm d épaisseur 439 deprotéines
800 g betteraves rouges crues 80g deglucides
0.5 bouquet thym 689 delipides
2cs huile de tournesol HO ou huile de colza

HOLL
05l bouillon de |égumes §  Contient du gluten

sel ﬁl Contient du lactose

poivre noir du moulin
8004¢g pommes de terre fermes a la cuisson e
2dl créme . Plus de 85% des bovins suisse peuvent sortir.
24| lait |

IIs bénéficient du programme volontaire SRPA (Sorties
muscade . reguliéresen plein air).

1 bouquet ciboulette

2 caufs

509 farine

150 g chapelure

2cs moutarde forte

2cs péte de raifort en bocal
809 beurre arotir

Préparation

1 Eplucher les betteraves et les couper en bouchées. Effeuiller le thym. Mettre les betteraves, le thym, I'huile et le
bouillon dans un plat a gratin, saler et poivrer. Faire cuire les betteraves au four a 200° C, chaleur
inférieure/supérieure (chaleur tournante a 180° C) pendant 50 minutes.

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




La différence est la.

Peler les pommes de terre et les couper en dés. Porter la creme et le lait & ébullition. Assaisonner de sel, de
poivre et de muscade, ajouter les pommes de terre et cuire a couvert a feu doux jusqu’a ce qu’elles soient a
peine tendres. Remuer de temps a autre. Couper la ciboulette en fines rondelles et I'ajouter a la fin.

3 Battre les ceufs dans une assiette creuse. Mettre la farine et la chapelure chacune dans une assiette.
Badigeonner les tranches de viande des deux cbtés avec de la moutarde et de la pate de raifort. La tourner
d’abord dans la farine, puis dans I'ceuf et enfin dans la panure. Bien presser pour faire adhérer la panure.

lr Dans une poéle, chauffer le beurre a rotir et dorer la viande panée pendant 3 a 4 minutes de chaque c6té.
Dresser avec les pommes de terre et les betteraves et servir.

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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