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* Lorsque les légumes ant Pris un pey de couleur, ajouter |3 viande,
* Ajouter le vin blanc et e bouillon, Salar et poivrer.,
* Ajouter 2 cuilléres 3 Soupe de purée de tomate.
* Saupoudrer de farine et fermer la cocotte.
* Cuire & petits feu pendant 2 heures,
* Aubout de ee laps de tem ps, faire cuire lag pates en les ajoutant dans I3 sauce.
* Ajouter de l'eau, le jus de |a moitié d'une orange et cuire usqu'a ce que les ua]%s solent
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* Couper l'autre moitié d'org NEE en rondelles
* Servir une Portion de pates, mettre la viande syr le dessus,
* Ajouter de la Gremolata sur g tout et ajouter une tranche d'orange,
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