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DANS LE LIVRE 300 RECETTES
CLASSIQUES FRANCAIS

EDITION MARABOUT

» Pour 6 personnes
- Préparation : 30 min

+ Repos 24 heures ’
« Cuisson : 3 heures 1.  La veille, couper la viande en morceaux. Eplucher les carottes

et les oighons. Couper les carottes en rondelles, émincer les

oignens. Faire mariner les carottes et les oignons avec la viande,

du sel et du poivre, le laurier, le persil et le vin
2. Le lendemain, égoutter la viande sur du papier absorbant.
Couper le lard en dés et les faire fondre dans une cocotte.

Ajouter les morceaux de gite et laisser dorer modérément de

1,5‘I4F1 degite 150g 3carottes 2
alanoix de lard frais tous cotés. Oter de |a cocotte et remplacer par les oignons et
J/'_ Ty /'-_.__L"‘
i 3 i) les carottes.
x ) | 3. Lorsqu'ils sont bien rissolés, remettre la viande et saupoudrer

I de farine. Laisser blondir, tout en remuant, pendant quelques
2 e (W minutes. Mouiller avec la marinade, saler et poivrer. Couvrir
PR LgnmI : b&’;’ 1?;';3.3."E et laisser mijoter 3 heures a feu trés doux.

de Bourgogne Z 4 :
rouge 4, Servir saupoudré de persil, avec des pommes de terre vapeur.

1cuillerée a soupe de farine, 1 feuille de laurier,
10 brins de persil plat, sel, poivre

LELIVRE 300 RECETTES DE
€ Réf. 581435
90 Des recettes illustrées ;'.‘| réaliser
facilement chez vous.

LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



