SAUTé DE VEAU à LA PROVENçALE

INGREDIENTS: pour 4 personnes
1 kg de veau à braiser
4 tomates
1 poivron vert
1 gros oignon
2 gousses d'ail
1 cuillère à soupe d'origan
sel, poivre, piment d'Espelette
1 petite boîte de champignons de Paris
12 olives noires de Nice
huile d'olive﻿
PREPARATION
Emincez l'oignon, écrasez l'ail, coupez en petits morceaux les tomates et le poivron.
Faites revenir à feu vif, les morceaux de viande dans une cocotte avec 4 cuillères à soupe d'huile d'olive, quand la viande est doré de tous les côtés, ajoutez les oignons, l'ail, cuire 5 minutes en remuant, puis ajoutez les légumes, l'origan, une bonne pincée de piment d'Espelette, salez, poivrez, ajoutez de l'eau, pour juste couvrir la viande.
Laissez mijoter à frémissement pendant 2 heures sur feu doux, en ajoutant olives et champignons après 1 heure de cuisson.
Le petit plus: je vous conseille de faire la cuisson en deux fois, la veille 1 heure, le jour 1 heure.
Servez avec du riz ou des pâtes.
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