Osso Bucco

Ingrédients

1 kg de jarret de veau

2 oignons

1 petite boite de concentré de tomates

1 orange

4 carottes
Huile d’olive
Préparation

Couper les oignons en lamelles et les faire dorer dans une sauteuse avec un peu d'huile d'olive.

Prélever sur l'orange les zestes et les couper très fins.
Eplucher et couper les carottes en tranches de 1/2 cm environ ; les faire cuire pendant 15 ‘ dans de l’eau salée au micro-onde.
Ajouter aux oignons dorés le jarret de veau, les zestes d'orange, les carottes et le concentré de tomates. Ajouter environ un verre d’eau.
Faire cuire à feu très doux 3/4 d'heure à 1 heure.

De préférence, ne consommer que le lendemain.
