Le Vean

Tout pour bien cuisiner !
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1. Cites secondes
£. Cites premiéres
3. Longe
4, Guazi et culotte
b, Cuiz=ze, noix et sous-noix
f. Cotes découvertes
7. Epoule
A. Pisd
2. Tendran
10. Flanchet
11. Jarret
12. Paitrine
13. Callisr
14, Téte
Meorceaux de veau Caractériztiques Utilizations
Cuiszon rapide ;
- Moz - Batis au four ou d la broche
. Tendre
- Sous-noix _ - Escalopes
. Moigre i
- Moix pitizsiére - Paupiettes
Tend t l&gé t entrelordé . .
Cuaszi L+ L LU Fatiz ou four ou d la broche
Moo e
- Batis au four ou A la brochs
- Longe Tendres et légérement entrelordés - Citelettes dons le filst
- Filet Trés moelleusx - Citelettes premiéres
- Catelettes secondes
. - Patis au four ou A la brochs
Moigre .
Epoule - Braizés
Maoelleuse X
- Sautés
Bz de caprd Maigre -FEE’riIEf-:Lu four ou d la broche
- i - Braisés
- Cotes découvertes Moo leus i
- Sautés
Cuiszon lente
o - Paitrine farzie, ratie ou braizée
- Paitrine Aueo os . o o
- Broisézs ou soutés (jordiniére)
- Tendron Moo | leus .
- Blonquette (bouillie)
- Flanch et Sawou reu Fagoii
- Rageiit (marengo)
Avec oz - Bouilli (blanquette, pot-ou-feu)
Jarret Moelleusx - Ragoiit (marenga)

6 ot i neus - Broisés ou soutés (jordiniére)



