AXOA DE VEAU


Pour 3 personnes:
500g de veau dans l'épaule en escalopes
1 poivron rouge
1 oignon
7 petites pommes de terre
3 cuil. à soupe de concentré de tomates
25cl de vin blanc
1 cuil. à café de piment d'espelette
Huile d'olive
Sel, poivre

1. Hacher l'oignon grossièrement. Emincer le poivron. Faire revenir dans une cocotte avec de l'huile d'olive.
2. Emincer le veau, l'ajouter dans la cocotte. Assaisonner en sel, poivre et piment d'espelette.
3. Peler les pommes de terre. LEs ajouter. 
4. Ajouter le vin blanc, couvrir et laisser mijoter 30 min.
5. Ajouter le concentré de tomates, bien mélanger et laisser bouillir 5 min à découvert de façon à faire réduire la sauce.

