Emincé de veau au porto

CUISIMAGES

Type : Préparation : Cuisson : Coat:  Difficulté : Origine :
3104 Veau 20 min 0mn (0 ‘ - Origine :
REEOS: e &

Ingrédients pour 4 personnes

- 100 ml de porto

- 100 g de jambon cru

- -1 0ignon

- 24 olives vertes

- 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
- Sel et poivre

Coupez le veau en petits cubes.
Pelez et coupez I'oignon.

Dans une sauteuse, faites dorer l'oignon avec I'huile
d’olive pendant 2 min, sur feu moyen.

Taillez le jambon cru en lanieres.

Ajoutez le jambon dans la sauteuse, baissez le feu sur
doux et laissez dorer 2 min en mélangeant a 'aide d’'une
spatule en bois.

Ajoutez le veau.

Salez, poivrez et mélangez bien le tout.

Ajoutez le porto et couvrez.
Laissez sur feu doux pendant 20 min.

Ajoutez les olives, couvrez, et faites chauffer sur feu fort
pendant 2 a 3 min, le temps que le jus de cuisson
épaississe.

Conseils Servez avec des pommes de terre sautées et une salade verte.
Variante
Vin Mercurey
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