Escalopes de veau a la moutarde

Une recette de Lucullent! Testé (et mangé) pour vous...

Une recette toute simple et tres rapide, qui privilégie le godt.

Quantité: 4 personnes - Difficulté: Facile - Cuisson: 15 min - Durée: 20 min

Ingrédients

4 escalopes de veau

10 cl de vin blanc

e 1 yaourt

1 cuillere a soupe de moutarde
e persil

huile d’olive

sel

poivre

Préparation

1. Mélanger le yaourt avec la moutarde.

2. Faire chauffer I'huile dans une poéle, puis y faire dorer les escalopes de veau environ 4
minutes sur chaque face. Les saler et les poivrer, les retirer de la poéle et les réserver au
chaud dans un plat de service.

3. Déglacer la poéle avec le vin blanc. Laisser bouillir pour que I'alcool s’évapore et ajouter la
préparation au yaourt. Lorsque la sauce est chaude, en napper les escalopes et parsemer le
tout de persil.

4. Servir aussitot.

Remarques ou suggestions

e Accompagner de riz cuit a I'eau et d’haricots verts cuits a la vapeur.
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