Colombo d’osso bucco de dinde

Préparation : 20 min ; Cuisson : 1 h
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 kg d'osso bucco de dinde

· 2 oignons frais avec leur tige

· 2 gousses d'ail

· 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· 2 belles cuillerées à soupe de pâte à colombo

· 1 cuiller à café bombée de fond de volaille

· 1 tablette de bouillon de volaille

· le jus d'1/2 citron

· 50 cl d'eau

· thym

· 1 feuille de laurier

· 1 petit piment

· poivre

Préparation :

   Epluchez les oignons, enlevez les racines. Emincez-les et coupez les tiges en petits morceaux.

   Faites chauffer l'huile d'olive dans une cocotte. Ajoutez les morceaux de dinde, poivrez et faites-les dorer.

   Ajoutez les oignons.

   Faites fondre le bouillon de volaille dans 40 cl d'eau. Epluchez l'ail et écrasez-le.

   Quand la viande et les oignons sont bien dorés, versez le bouillon et le jus de citron. Ajoutez à cette préparation 2 belles cuillerées à soupe de pâte à colombo.

   Diluez 1 cuillerée à café bombée de fond de volaille dans 10 cl du bouillon de la cocotte, faites chauffer en remuant bien.

   Saupoudrez la viande de thym, ajoutez le laurier, le piment, l'ail, le fond de volaille et mélangez bien.

   Faites cuire à feu doux et à couvert pendant 1 h.

   Servez avec du riz ou des pommes de terre vapeur.

