
Préparation : 10 mn
Cuisson : 15 mn

(pour 4 personnes)

4 escalopes de veau
le jus d’un beau citron
25cl de vin blanc sec
du fond de veau

Enfariner les escalopes, les passer à la poêle chaude avec un trait d’huile d’olive et une rondelle de citron par
escalope.
Avant de retourner la viande, mouiller avec le vin blanc et du jus de citron. Ne pas faire brûler la farine.
Le cuisson prend +- 5min, ensuite réserver la viande et déglacer le jus de cuisson avec le reste de vin blanc et de jus
de citron.
Ajouter du veau de veau et laisser réduire la sauce.

Servir avec des pâtes fraîches ou un risotto.

Un pinot gris de Vénétie
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