
Boulettes de veau 
 
Pour 4 personnes. 
 
400 g de hachis de veau, 100 g de mie de pain, 2 jaunes d'œufs, bouillon, farine, persil, sel, poivre. 
 
Mélanger le hachis de veau avec la mie de pain trempée dans du bouillon et pressée, sel, poivre, persil haché, 
les jaunes d'œufs. 
Façonner en petites boulettes qu'on roulera dans la farine et qu'on laissera un peu durcir au frais. 
Les faire cuire pendant environ 10 minutes dans de l'eau salée frémissante. 
Egoutter et accompagner de sauce tomate et de pommes frites. 
 
 

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur 
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