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OSSO BUCO DE PORC, 15 5 heures 4

PUREE DE MAIS AU minutes 90 sommons

GOUDA VIEILLI ET B
POPCORN COUPES
NIVEAU DE
DIFFICULTE Jambonneau
jarret
arriére ou
0sso buco
5 INGREDIENTS
0SSO BUCO
: 4 tranches Osso buco de porc du Québec
Ao 2 c. a table Huile de canola
’ 2 tasses Fond de veau
87 2 tasses Bouillon de légumes
/ 2 tasses Vin blanc sec
1/4 tasse Capres
4 1 Orange, zeste et jus
1 Citron, zeste et jus
1 Branche de romarin
2 Branches de thym
2 Branches de céleri, coupées en dés
3 Gousses d'ail, hachées
3 Carottes, coupées en dés
2,2 1bs Tomates cerises, coupées en 2
2 Oignons, coupés en dés
9 onces Tranches de bacon, coupées en dés
Au goiit Sel et poivre
Au goit Mais soufflé (popcorn) nature

PUREE DE MAIS AU GOUDA VIEILLI

1 c. a table Huile de canola

9 onces Gouda vieilli rapé

6 Epis de mais, cuits, les grains
2 onces Beurre non-salé

6 c. a table Créme 35 %

1 pincée Safran

1 Echalote, hachée

1 Gousse d'ail, hachée
2 tasses Bouillon de légumes
1 tasse Vin blanc

Au gout Sel et poivre
PREPARATION

0SSO BUCO

4 tranches
30 ml

500 ml
500 ml
500 ml

60 ml

W W NN = e e

1kg

250 g
Au gott
Au gott

15 ml
250 g

6

55¢g

90 ml

1 pincée
1

1

30 ml
250 ml
Au gott

1. Dans une poéle chaude, faire colorer la viande et le bacon dans

I’huile de canola.
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2. Ajouter I’oignon et faire blondir.

3. Ajouter le reste des légumes, les herbes, les zestes et jus de citron et
d’orange, les capres et laisser cuire 5 minutes, a feu moyen.

4. Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire a sec.

5. Ajouter le bouillon et le fond, mélanger et laisser cuire 5 heures a feu
doux et a couvert.

6. Assaisonner au goiit.

PUREE DE MAIS AU GOUDA VIEILLI

1. Dans une poéle chaude, faire suer I’échalote et I’ail dans I’huile de
canola. Ajouter les grains de mais et laisser cuire 5 minutes.

2. Ajouter le vin blanc, laisser réduire de moitié.

. Ajouter le bouillon, le safran et laisser cuire 20 minutes.

4. Une fois le bouillon réduit, couper le feu et, a I’aide du mélangeur a
main, réduire en purée le tout.

5. Incorporer la créme, le beurre et le gouda.

6. Assaisonner au goit.
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