Osso bucco
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Recette à la mijoteuse:
Ingrédients :

· 4 jarrets de veau

· 2 grosses carottes

· 2 branches de céleri

· 2 oignons

· 2 gousses d’ail

· 1/2 tasse de farine

· sel et poivre

· sel de céleri

· 1 tasse (250 ml) de vin

· 3 c. à soupe de fond de veau

· thym, basilic au goût
Préparation :

Mélanger la farine, le sel de céleri et le poivre. 
Enrober les jarrets de veaux de ce mélange et les faire revenir dans une poêle avec un peu d’huile et de beurre. 
Mettre au fond de la mijoteuse.

Mettre les oignons, l’ail, les carottes et le céleri dans la poêle. 

Saler et poivrer. 

Saupoudrer de fond de veau (poudre de veau ou boeuf) et faire revenir quelques instants.

Rajouter le vin et un peu d’eau.

Laisser bouillir quelques instants et verser le mélange dans la mijoteuse. Rajouter le thym et le basilic.


Faire cuire 4h à HIGH, servir avec des pâtes fraîches ou du riz.

Source : http://crockpot.wordpress.com/2007/09/01/osso-bucco/

