Ragoût de veau à l'italienne 
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Difficulté : Facile
Temps : Quelques heures
Coût : Économique
Préparation : 30 minutes 
Cuisson : 1 heure 30 à 2 heures

Ingrédients

1 c. à soupe de beurre allégé (15 ml) 
750 gr de veau coupé en tranches 
Goma-sio (condiment au sésame et au sel) 
6 tasses de vin blanc sec (1,5 litre) 
1 oignon d'Espagne émincé 
750 gr de tomates pelées et hachées 
1 c. à café de thym haché (5 ml) 
1/2 c. à café d'origan sec (2 ml) 
1/2 tasse de bouillon de volaille (125 ml) 
1 citron 
2 gousses d'ail écrasées 
2 c. à soupe de persil haché (30 ml) 
Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Préparation

Faites fondre le beurre dans une cocotte à fond épais. Faites cuire le veau, légèrement saupoudré de farine, jusqu'à ce qu'il dore. 
Ajoutez le vin, l'oignon, les tomates, l'origan et le bouillon de volaille. Salez et poivrez. Couvrez et cuisez à feu doux (1 heure). Enlevez alors le couvercle si la sauce a besoin d'être réduite, et continuez à cuire, avec ou sans couvercle, pendant 30 minutes. 
Râpez le zeste du citron et mélangez-le avec l'ail et le persil. Saupoudrez ce mélange et le thym citron sur le ragoût, juste avant de servir. 
Accompagnez ce plat d'un riz assaisonné d'un peu de safran.
