Les Tripes a la Nigoise
Li Tripa a la Nissarda

> On peut ajouter une orange avec les carottes et le céleri.
> En épluchant I'orange, retirer au maximum la pellicule blanche et hacher trés finement
l'orange.

Laver tres soigneusement les tripes et les frotter avec du citron. Les faire tremper dans de l'eau froide
citronnée pour gu'elles ne dessechent pas. Les blanchir.

Dans un faitout faire chauffer un peu dhuile d'olive, verser les oignons éminces, ajouter l'ail écrase, les
demi-pieds de veau et faire revenir le tout. Déglacer avec le vin blanc puis verser les tomates émondées et
épépineées. Laisser cuire une dizaine de minutes.

Egoutter les tripes, les verser dans la préparation, puis ajouter les clous de girofle, du bouillon (ou I'eau) en
veillant & bien couvrir les ingredients et laisser cuire a petit feu pendant 6 & 7 heures. Saler légerement et
rajouter le bouquet garni (Bien ficelé pour qu'il ne se répande pas).

Au bout de 5 heures, gjouter les carottes coupées en rondelle (de 1cm) et les branches intérieures du céleri
coupeées en bdaton. Rajouter du sel si necessaire. Veiller a ce que la préparation ne s'attache pas au fond du
faitout.

Ajouter l'eau de vie 1 heure avant la fin de la cuisson.

Ce plat s'accompagne tres bien de pormmes vapeur. Ajouter le fromage répé.
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