Sauté de veau aux olives et aux tomates

 Pub Isio 4

6 personnes

Ingrédients

· 1,2 kg de noix de veau

· 30 olives vertes

· 40 cl de vin blanc sec

· 20 cl eau

· 1 citron

· 1 orange

· 5 cuillères à soupe d’huile isio 4 

· 4 cuillères à soupe d’huile d’olive 

· 6 belles tomates

· 12 gousses d’ail

· sel, poivre

· thym

·  basilic en branche

· 1 cuillère à soupe de sucre

Recette

· Versez le vin blanc dans une casserole et faire réduire de moitié sur feu moyen

· Prélevez une bande de zeste d’orange et une de citron

· Découpez la viande en cubes de 2 cm de côté

· Faites chauffer l’huile isio 4 dans une cocotte

· Mettez-y le veau à colorer et remuez souvent.

· Salez, poivrez

· Ajoutez ensuite le vin, l’eau, le thym, les zestes et les olives

· Couvrez et laissez mijoter sur le feu pdt 45 minutes.

· Dans une poële, faites chauffer 4 cuillères à soupe d’huile d’olive et mettez-y les gousses d’ail épluchées à feu moyen jusqu’à ce quelles soient dorées.

· Mettez-les de côté

· Dans la m^me huile, faites cuire les tomates coupées en 2, en les saupoudrant de sel, poivre et sucre.

· Retournez-les plusieurs fois pour qu’elles caramélisent. En fin de cuisson ajoutez les gousses d’ail et le basilic ciselé.

· Ajoutez le jus de citron à la viande. Laissez cuire quelques minutes.

· Servez la viande accompagnée des tomates

