Document Association Equalianse

Bœuf aux carottes et aux pommes de terre

Pour 4 personnes.
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bien dans son assiette,
bien dans son corps



Ingrédients :

· 600 g de bœuf à bourguignon ou paleron

· 200 g de carottes

· 4 belles pommes de terre

· 100 g d’oignon

· 1 gousse d’ail

Préparation :

1. Parez la viande (enlevez les morceaux de gras). Réservez. 

2. Epluchez et lavez les carottes. Taillez-les en petits dés. 

3. Faites de même avec les oignons.

4. Epluchez et écrasez la gousse d’ail. 

5. Dans une casserole, préparez le ½ litre de fond de veau en suivant les instructions sur l’emballage du produit.

6. Dans une sauteuse, faites chauffer l’huile. 

7. Faites-y rissoler les morceaux de bœuf. Une fois les morceaux colorés, retirez-les de la sauteuse. Otez l’excès de matière grasse. 

8. Sur feu doux, ajoutez dans la sauteuse : les carottes, les oignons, l’ail, du thym, du laurier, les morceaux de viande, les deux verres de vin rouge et le ½ litre de fond de veau.  

9. Faites cuire à feu doux à couvert pendant 2h à 2h30. 

10. 40 minutes avant la fin de cuisson, ajoutez 4 belles pommes de terre épluchées et lavées. 

11. Servez chaud.




2 verres de vin rouge


3 c à soupe d’huile d’olive


½ litre de fond brun de veau déshydraté


Thym, laurier


Sel, poivre








