Article exirait de : Femme Actuelle - Septembre 2022
2 375 000 lecteurs

cuisine | Les bons accords

QUE SERVIR AVEC

une blanquette *-
de veau?é il

Une fois n'est pas coutume, oubliez le riz et les tagliatelles Choksissex divrs mofceaux da veats
fraiches! Osez ces accompagnements originaux et raffinés, (collier, épaule, tendron ou flanchet et
parfaits pour aborder I'automne. PARSTEPHANIE CHAMPALLE quelques os pour le bouillon). Coupez-les

en cubes, arrosez-les de 1 jus de citron puis

plongez-les dans un faitout d'eau bouil-
lante pour éliminer les impuretés, Egouttez-
les puis procédez a une cuisson lente

en cocotte, dans un bouillon d’aromates.
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deux-mers
La Pevriére,
Producta
Vignobles,
4,50€

en GMS.

CONSTANTINVPHOTOCUISINE, NURRAFHOTOCUISINE RMEREPHOTOCUISINE

~ PRODUCTA VIGNOBLES REVUE DE PRESSE — PRODUCTA VIGNOBLES - 2022

falemts dwratles



