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bon a savoir pour une cuisson parfaite!
1. 2. 3.

épaissir la sauce pas trop de liguide cuisson de la viande
Saupoudines o da faring sur votre E‘nre:mt:mrnrnnllr Efle seva pridte ot & point korsque

viande @vant de la faire sais, la mijoteuse! Licdal est de verser l'on sera capable de fa défaire
Cela permetira diépaissir e igukde du fiquide jusqurd la moktlé de facllernent avec une fourchette, et

durant la cuisson La hatntewr oke la viande, que l'on powra La détacher de Fos.
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se faire livrer ce qu'il faut
pour faire cette recette
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une viande cuite a la

pour uneé viande savoureuse, riche et tendre,
faites-Ia saisir avant de [a cuire lentement a

[a mijoteise ou au four. AssUrez-vous que sa

b temperature interne atteigne 82°C (180°F)
en fin de cuisson.

COMmences votre culssan avec votre protdine,
voi légumes racines of votre Ngulde.

ajoutor les Mgumes verts an Nnde culssan
Podir éwiter gu'lls ne perdent lur saveur e
lewr toxture,

incorporez les prodewits laftiers fuste avant de
servir podr éviter guie [e gras me $& $épare.
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ragasines malntenant




un bon repas

sans trop de preparatmn'
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épices et saveurs authentiques

Ajouter des ines herbes frafches (ex. persil, laurier,
saurge, ramarin, thym, ete.) et des éplces en toute
fin de cunlgson afin dintégrer di godt et Swrfoart

de la fraicheur & votre mijoté, Ajoutes-en plus

cura Fhabitude, pulsque four godit a tendance &
s'attémeer pendant la culsson & la mijoteuse,
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ou pour congeler et manger plus tard! !
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Optez pour les osso buco de
veau de lalt. Leur collagéne

se transforme en une

texture fondante pendant

la cuisson lente, tout en restant
relativement faible en gras!

Assaisonner légérement au début,
puis ajuster en fin de cuisson.

Les saveurs s cancentrent

e mijotant, et trop de sel

ou d'épices.dés Te départ

peut déséquilirer fe godt final,
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