05/02/2009
COTES DE VEAU AUX POMMES

INGRÉDIENTS (pour 6)

· 6 cotes de veau (180g chacune)

· 12 pommes golden (moyennes)

· le jus d'un citron

· 1 verre de vin blanc

· 1 cuillère à soupe de farine

· 50g de beurre

· huile

· sel, poivre

PRÉPARATION

1) dans une poêle, faire chauffer 2 cuillères à soupe d'huile et le beurre.

2) ajouter la farine et la faire très légèrement brunir

3) y faire cuire les cotes de veau sous couvert d'un papier d'alu, les assaisonner puis les mettre dans le plat de service au chaud

4) éplucher les pommes, enlever le cœur et les découper en tranches de 2 mm d'épaisseur

5) dans la même poêle et la même huile, faire cuire les pommes à couvert

6) les assaisonner et les verser sur les cotes

7) dans la même poêle ajouter le vin blanc, le jus de citron et faire réduire de moitié

8) verser sur le plat de service

