Blanquette de veau a la catalane

Pour deux personnes

e 300 g de viande pour blanquette de veau

e 1jaune d’ceuf

e 3 gousses d’ail

e 1botte de persil ou 4 cuilléres a soupe de persil ciselé
e Sel, poivre

Parer la viande et la découper en morceaux.

Dans une cocotte haute, faire revenir 'ail écrasé et le persil ciselé dans une cuillére a
soupe d’huile d’olive.

Ajouter la viande et faire dorer de tous les c6tés. Saler, poivrer et couvrir d’eau.

Porter a ébullition, puis baisser la chaleur, couvrir et laisser cuire une bonne heure
tout doucement. La viande doit étre trés fondante et se détacher toute seule
(normalement, pas besoin de couteau pour la déguster).

Quand la viande est cuite, gofiter le bouillon et rectifier si besoin I’assaisonnement.
Ajouter dans la cocotte le jaune d’ceuf mélangé a une cuillere a soupe d’huile d’olive.
Mélanger et servir bien chaud.

C’est tres bon avec de la purée, des pates fraiches ou du riz. Et bien entendu avec du
couscous pour les plus affamés et pressés.



