
RAGOUT DE VEAU 

INGRÉDIENTS 

3 c. à soupe (45 ml) beurre 
1 lb veau en cubes 
2 c. à soupe (30 ml) farine 
1 tasse bouillon de poulet 
1 oignon haché 
6 clous de girofle 
¼ c à thé de chaque ingrédient :  sel, marjolaine et thym 
1 feuille de laurier 

PRÉPARATION 

1. Chauffer le beurre dans une casserole. Ajouter le veau et brunir doucement, de tous les côtés. 
Saupoudrer la viande de la farine et cuire en peu en brassant doucement. 

2. Ajouter le bouillon de poulet en brassant constamment. 
3. Ajouter l’oignon, le sel, la marjolaine, le thym et le laurier. 
4. Couvrir et cuire 1h30 à feu moyen. 
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