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Fricassee de veau aux legumes

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

beurre

300 grammes de lardons fumés
400 ml de bouillon de légumes
300 grammes de mélange de viandes hachées
2 cuilleres a soupe de farine

600 grammes de fricassée de veau
thym (Ducros)

laurier (Ducros)

romarin (Ducros)

3 carottes

3 branches de céleri (blanc)

2 poireaux

1 jaunes d’ceuf

1 décilitre de creme

100 grammes de mache

sel et poivre

noix de muscade

1 citron (jus)

croquettes (airfryer, McCain)

Bereidingswij ze

1 ., Faitesfondreunenoix debeurre dansune poéle. Coupez lelard en lamelles et faites-le
revenir danslebeurre.

2 , Faiteschauffer le bouillon delégumes.

3 . Formez desboulettes avec la viande hachée et pochez-les dansle bouillon. Lorsgu’elles
flottent, retirez-les de la casserole.



4 Saupoudrez defarinela fricassee de veau et faites-la revenir avec lelard.
5. Ajoutezlebouillon delégumes.

6 . Assaisonnez avec du thym, du laurier et du romarin.

7 L aissez mijoter 1 h 30 a feu doux.

8 Epluchez les carottes et coupez-les en petits dés.

9 . Nettoyez lecéleri et le poireau et coupez-les en finesrondelles.

10_ Faitesfondre du beurre dans une poéle et faites-y revenir leslégumes. Si nécessaire, ajoutez
un peu d’eau. Laissez cuire a feu doux.

1 1 . Méangez lejaune d’ cauf et la créme.
1 2 . Nettoyez la méache.

13 Allumez votre Airfryer. Versez leslégumes et leur jussur la viande, avec le méelange d’ cauf et
de creme. Nelaissez pasrebouillir !

14 . Assaisonnez de noix de muscade, de poivre, de sel et dejusdecitron. Faites cuireles
croquettesdans |’ Airfryer. Servez la fricassée de veau avec la mache et les croquettes.



