Sjoues de pore
S el dhuile dolive

30 gr ag beurrve

B0 cl de vim rouge
Corsé

200 gr de carottes
200 gr dolgmnons

200 gr A€ poLreaux

S0 gr de célevi branche
1 pied de veau

7 bougquet garni

_Joues de pore braisées
a la faugérolse

Prépa ratlon

Dégraisser les joues ole pore.
Couper Les Légumes en petit dés.
Falre olover Les joues avee un pew
d’hulle.

Ajouter les Légumes, le pled de
veau, Le vin vouge et latsser
mijoter 2 hewres & cowvert, o feu
tres doux.

Astuce : pour encore plus oe
SAVEUY, VoUS pouvez ajou’cer Ay
bouillon «cube» de boeut.
Survelller La culsson en
plauant Les joues de temps o
AuUtre.

Lorsque cela paratt bien
fondant, ¢est pret !

Tamiser La sauce au chinols.
Senvir avee une purte de pols
chiche de Carlencas arrvosée
d’huile d'olive.



