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Sauté de veau aux pieds de mouton
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Il vous faut, pour 4 personnes :            

800g de veau coupé en morceaux
3 échalotes émincées
3 gousses d'ail non épluchées
1 bouquet garni
1 verre de vin blanc sec
Sel et poivre du moulin
800g de pieds de mouton 
1 cuillère à café de fond de veau en poudre (secret de grand-mère de Knorr)
  
                                                                                     


Fariner les morceaux de veau, les "singer" d'un voile de farine, et ensuite je les faire revenir dans une cocotte avec un peu de matière grasse.
Quand les morceaux de viande sont bien dorés, les réserver à part dans un plat.
Faire revenir les échalotes dans la cocotte environ 5 minutes à feu doux, pour qu'elles fondent sans brûler, puis y remettre la viande et ajouter les gousses d'ail.
Mélanger et ajouter un verre de vin blanc sec. Saler sans excès et poivrer.
Lorsque la cuisson a repris, ajouter de l'eau sans couvrir la viande.
Mettre le fond de veau, ne pas oublier le bouquet garni, couvrir et laisser cuire environ 1h15' sur feu doux.
Pendant ce temps faire cuire à la poêle les pieds de mouton, bien nettoyés et coupés en gros morceaux, les ajouter à la préparation environ 20 minutes avant la fin de la cuisson du sauté de veau.
