
Blanquette de veau Cookeo

 CUISSON PRÉPARATION  COUVERT

4 PERSONNES10 MIN 22 MIN

Ingrédients Instructions

800 gr de blanquette (veau)

3 carottes coupées en rondelles

1 poireau

1 oignon

25 cl de vin blanc

2 cuillères à soupe de farine

25 cl de crème fraiche

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

2 cuillères à soupe de fond de veau

Couper la blanquette, les carottes, le poireau en

morceaux et émincer l'oignon.

En mode dorer, faire colorer l'oignon, le poireau

et les carottes dans l'huile d'olive pendant 5

minutes.

Ajouter la viande et saupoudrer la farine, puis

mélanger avec une spatule en bois.

Mettre le vin blanc et saupoudrer ou émietter le

fond de veau

Programmer le mode cuisson sous pression ou

cuisson rapide pour 17 minutes.

À la fin de la cuisson, ajouter la crème et remuer

délicatement.

Bon appétit !
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