Préparation : 30 mn
Cuisson : 1hl5 environ

selon le poids des cételettes

Pour 4 personnes

* | carré de 4 cotelettes
* | botte de navets nouveaux
* | botte de carottes nouvelles

* 350 g de pommes de terre
nouvelles

+ Eventuellement
2 jeunes courgettes

* Thym frais,
fines herbes hachées
* Sel, poivre, gros sel
* 3 gousses d'ail nouveau

* | cuiller a soupe
de miel liquide

* Huile d'arachide

* Demandez a votre boucher de laisser la pa-

noufle (c’est la couche grasse) et de donner
un coup de hachoir a la base des cotes afin de
pouvoir découper facilement le carre apres
cuisson. * Faire des entailles en croisillons dans
la panoufle a l'aide d’un couteau bien aiguisé.
* Salez. * Poivrez. * Emiettez le thym. * Pré-
chauffez le four th 7. » Enfournez pour Ih45
avec l'ail en chemise et un petit verre d'eau.
» Remettez éventuellement un peu d'eau en
cours de cuisson. * Badigeonnez de temps a
autre avec un pinceau afin que le carré ne se
desséche pas. * Pendant ce temps, faites cuire
les carottes, les navets (10 mn), les courgettes
en rondelles (5 mn). ¢+ Egouttez. « Réservez.
* Dans une poéle, faites dorer les pommes de
terre avec leur peau en les retournant souvent.
5 mn avant la fin de la cuisson du carrg,
ajoutez-y les autres légumes et faites-les dorer
avec le miel. « Salez. * Poivrez. * Saupoudrez
de fines herbes hachées au moment de servir.



ce, pays ;dd veau par excellence.

: La France est le premier pays producteur et consomma-
teur de veau. La viande de veau, telle qu'on la prodmt en
France, provnent d’un animal jeune, 4gé d’ environ 5 mois,

~ nourri au lait ou aux produits dérivés du lait. La viande
de veau bénéficie d'une surveillance et d'un contréle ;
‘ g de la cha?ne de producttcxn et

' mgoureux tout au |

Grace a systeme dldentrﬁ-
maux, qu: esc généralisé en
e!evage d on,

uette a. la nobie cote‘

' _tous les morce %, de la sxmpie b ;
et !e tradmon-» -

de veau, en passant par I escalope de vea
nel. mn de veau famthal

Le conseil pratique de votre boucher
pour bien conserver la viande de veau

N'utilisez pas de boite hermétique ni de papier d'alumi-
nium. Laissez la viande dans le papier d'emballage de votre
boucher. La viande se conserve 3 jours dans le haut
du réfrigérateur.

dffért: par votre bouch:



