Jarret de veau braisé

Pour 4 personnes.

8 tranches de jarret de veau de 1 cm d’épaisseur environ, 30 g de beurre ou de margarine, 2 ¢ a soupe d’huile,
sel, poivre, bouquet garni, 1 oignon, 1 boite de %2 | de tomates pelées, 1 dl de vin blanc sec, sel, poivre du
moulin, 1 feuille de sauge.

Faire dorer la viande a la cocotte dans le beurre et I'huile. La retirer et dans le méme beurre, faire fondre
I’'oignon émincé sans roussir. Ajouter les tomates et leur jus, mouiller de vin et d’un verre d’eau, assaisonner et
laisser mijoter pendant 15 mn. Remettre la viande dans la sauce, couvrir et faire cuire doucement pendant 1
heure encore, en ajoutant au besoin un peu de liquide en cours de cuisson.
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