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Cotelettedeveau al’italienne et
purée de panais

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



| ngreédients

Pour les cotelettes de veau :

4 kalfskoteletten

sel et poivre

1 tasse de farine

2 ceufs (battus)

1 tasse de panko

1 tasse d'amandes effilées
1/2 tasse parmesan (rapé)
huile d'olive

Pour la purée de panais :

500 grammes de pommes de terre (farineuses)
500 grammes panais

sel

5 décilitres de lait

50 grammes de beurre

noix de muscade

poivre noir

1 bouquet de mache

1 oignon rouge (en rondelles)

M éthode de préparation



Séchez les cotelettes et salez et poivrez-les bien. Passez-les successivement danslafarine, les
caufs et un mélange de panko, d’amandes effilées et de parmesan. L aissez-lesfiger quelques
instants, puisfaites-lesdorer des deux coétés dansdel” huile d’ olive. Pour suivez la cuisson
pendant 10 minutes dans un four préchaufféa 180 °C.

Pour la purée de panais, épluchez lespommesdeterre et les panais. Faites-les cuiredans de
I’ eau |égérement salée. Egouttez-les et ajoutez lelait, le beurre, la noix de muscade et le
poivre. Ecrasez letout au presse-pur ée pour obtenir une purée onctueuse et lisse.

Accompagnez la viande de pur ée. Gar nissez de salade de blé et de rondelles d’ oignon rouge.



