Escalopes de veau au beurred'érable

Catégorie: Mets principaux

Description:
Donne 4 portions

Temps de préparation total : 45 min.

I ngrédients:

15 ml (1 c. asoupe) de beurre

8 escalopes de veau

sel et poivre

25 ml (5 c. athé) d'oignon hacheé finement

250 ml (1 tasse) de vin blanc ou de bouillon de poul et
25 ml (5 c. athé) de beurre d'érable

125 ml (1/2 tasse) de creme a 35 %

ciboulette hachée

ciboulette entiere pour garnir

Instructions:
1. Dans un poélon, faire fondre le beurre et cuire les escal opes. Assaisonner.

2. Retirer les escalopes du poélon et réserver au chaud.

3. Fairerissoler lesoignons a la poéle; gjouter le vin blanc et laisser réduire
de moitié en grattant le fond du poélon.

4. Ajouter le beurre d'érable, laisser réduire du tiers afeu doux.
5. Ajouter lacreme et la ciboul ette.

6. Servir les escalopes nappeées de sauce et garnies de ciboul ette.
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