
Sot l’y laisse de dinde façon osso buco

Ingrédients Préparation

800 gr de Sot l’y laisse de dinde*
2 Pots de coulis de tomate*
20 cl de vin blanc sec*
Piment d’Espelette*
3 Carottes 

1 Oignon

1 Gousse d’ail

Feuille de laurier

1 Cube de bouillon de volaille

Farine

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Pelez et coupez les carottes et l’oignon.
Hachez très finement l’ail.
Ajoutez une cuillère à soupe de farine sur la viande, toutes les
faces doivent être imprégnées.
Dans une cocotte, faites chauffer un filet d’huile d’olive.
Faites revenir les morceaux de viande de chaque face, puis
réservez-les.
Ajoutez l’oignon et les carottes dans la cocotte afin de les
faire revenir 5 minutes.
Ajoutez l’ail puis faites revenir le tout encore 2 minutes.
Déglacez avec 20 cl de vin blanc.
Ajoutez les pots de coulis de tomate.
Ajoutez la viande.
Ajoutez le cube de bouillon avec 20 cl d’eau.
Assaisonnez avec du sel et du piment d’Espelette.
Ajoutez des feuilles de laurier.
Couvrez et baissez le feu au minimum.
Laissez mijoter pendant 1 h 20.
Ajoutez à la fin du persil.


