Les viandes


Le bœuf bourguignon

Temps : Préparation : 30mn

  Cuisson : 2H45mn

  Repos : 24H

Ingrédients pour 6 personnes :

            1kg de bœuf à braiser

Pour la marinade :             ½ L de vin rouge

    2 cuillères à soupe d’huile

Un verre de cognac

Deux oignons

Deux carottes

Deux gousses d’ail

Un bouquet garni

Sel, poivre

200g de lardons fumés

Une vingtaine de petits oignons
Pour la cuisson :                  30g de beurre

      Une cuillère à soupe d’huile

   Deux cuillères à soupe de farine
Pour l’accompagnement : 1kg de pomme de terre

Instructions :
1. La veille, coupez la viande en dés de 4 ou 5cm de coté, pelez et émincez les carottes, les oignons et l’ail.

2. Dans un plat enterre disposez la viande, les légumes et les aromates, assaisonnez.

3. Mélangez vin, huile et cognac et arrosez la viande pour laisser mariner 24H.

4. Quatre heures avant le repas, pelez les petits oignons, faites chauffer le beurre et l’huile dans une cocotte, jetez les oignons et laissez rissoler. Retirez les et ajouter les lardons, faites dorer, égouttez et réservez.
5. Egouttez la viande de la marinade puis épongez chaque morceau avec du papier absorbant. Au fur et à mesure mettez les dans la cocotte où ont rissolés les oignons et les lardons. Remuez pour que la viande dore.

6. Baissez le feu saupoudrez la viande de farine tout en remuant. Faites chauffer la marinade dans une casserole.

7. Versez doucement la marinade chaude sur la viande, couvrez et laissez mijoter pendant deux heures trente environ (la viande ne doit pas attachée).

8. Au bout de ce temps ajoutez les oignons et les lardons, laissez alors cuire à couvert trente minutes.

9. Peu avant de servir retirez la viande et les légumes de la sauce, dressez sur le plat de service, enlevez si besoin la graisse qui surnage de la sauce. Rectifiez l’assaisonnement. Servez avec les pommes de terre cuites à l’eau persillées.

