Viande


Curry de bœuf

Temps :  Préparation : 30mn

  Cuisson : 1H15mn
Ingrédients pour 4 personnes :
      750 g de culotte de bœuf coupée en cubes

2 échalotes émincées

3 cuillères à soupe de farine

2 cuillères à soupe de curry

2 cuillères à soupe d’huile

50 g de beurre

5 dl de bouillon de viande

2 pommes coupées en fines lamelles

125 g de crème fraîche
sel , poivre

250 g de riz long grain

Instructions :
1. Salez et poivrez la viande, roulez la dans la farine. Faites revenir dans l’huile à coloration de tous les cotés dans une sauteuse.

2. Retirez la viande et faire fondre le beurre afin de faire blondir les échalotes. Ajoutez le curry, mélangez et saupoudrez d’une cuillère à soupe de farine.

3. Ajoutez le bouillon de viande, mélangez. A ébullition, ajoutez les cubes de viande, il faut que celle-ci soit juste couverte. Couvrez et laissez cuire à feu doux pendant environ une heure.
4. Lorsque la viande est tendre, ajoutez les pommes puis prolongez la cuisson dix minutes.

5. Juste avant de servir bien chaud, ajoutez la crème dans la sauce.

