Osso Bucco de veau  
recette légère avec COOKEO
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Ingrédients
4 tranches de jarret de veau

un peu de farine 
un peu d'huile

2 gousses d'ail
1 gros oignon

2 carottes

 1 petit morceau de céleri rave 

1 boite de pulpe de tomates
1 orange non traitée

1 bouquet garni
10 cl d'eau avec 1 cube de bouillon dégraissé
Préparation

Fariner les tranches de viande puis les faire dorer 3 min de chaque côté dans un peu d'huile, dans la cuve.
------

Pendant ce temps préparer les légumes: 

- peler l'orange et détailler en lanière. Couper l'orange en petits morceaux.
- Emincer l'oignon

- Couper le céleri en petits cubes

- Couper les carottes en rondelles
- Hacher l'ail

- Laisser le cube fondre dans l'eau
------

Retirer la viande et y mettre l'oignon, le céleri, les carottes, l'ail et le mélange eau/cube.

Laisser dorer puis mijoter pendant 10 minutes en remuant de temps en temps.
Ajouter la pulpe de tomates, l'orange et le bouquet garni et fermer le cookéo.

Cuire pendant 25 minutes en cuisson sous pression.

Déguster avec soit des spaghettis, des pommes de terre vapeur ou une purée de céleri rave (pour ceux qui veulent une recette moins calorique)

