Pates au jus

Faire revenir ensemble dans du beurre un gros oignon en lamelles et 150 g de noix de veau coupée en tranches

trés minces.
Quand le tout se colore, ajouter deux verres de bouillon, 150 g de champignons frais et 50 g de jambon cru

grossierement hachés. Saler, poivrer et laisser cuire a feu doux durant une demi-heure sans couvrir.
Sur les pates correctement cuites, bien égouttées, légérement beurrées, chaudes et disposées sur un plat
chaud, verser la préparation. Saupoudrer de fromage rapé.
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