Coarbonade de Boeut aux pruneaux

INGREDIENTS
Pour &6 personnes

13 & 1,5kg de boeuf & broiser

400g de carottes

300g de pruneaux

200g de petits oignons blancs

150g de beurre

60cl de vin rouge

80d de bouillon (Maggi)

45gq de farine

1 cuill. & soupe de sucre

I cuill. & soupe de vinaigre

2 leuilles de laurier,

| bronche de fhym

sel, poivre

Nettoyer et failler les caroftes en bétonnets de 5 cm de long

Faire colorer les morceaux de beeuf dans 100g de beurre puis
réserver sur un plat.

Ajouter le reste de beurre et faire légérement blondir les
carottes ef les oignons. Réserver avec le beeut.

Dans le méme récipient (Leuler la farine, mélanger ef laisser
rendre une couleur blonde, délayer avec le vin rouge et le
uillon. Ajouter sucre, vinaigre, sel et poivre et porter & ébullition.

Dans un récipient en teme de préférence, meltre tous les i
dients : boeul, carottes, oignons, pruneaux, thym, laurier. Verser des-
sus le meélange vin rouge/bouillon, couwrir dun couvercle le plus
hermétique possible et cuire & four chaud (th.5/6) pendant S-E.

Au terme de la cuisson, vérifier assaisonnement et fonctuosité
d;a la sauce, et senir

e

ere

, ; lachis parmentier de Ba?uf aux légumes

INGREDIENTS
Pour &6 personnes

Ikg de boeuf haché

,3kg de pommes de terre en
purée

120g de carottes

120g de courgettes

120g de champignons de Paris

200 g de beurre

3 cuill. & soupe

d'herbes fraiches
hachées (peml ciboulette, cerfeuil)

sel, poivre

Nettoyer les légumes et les passer au hachoir ou les tailler en
fous pelits morceaux, puis les faire suer dans une poéle avec
80g de beurre pendant 5 mn. Mélanger ensuite la purée et
ajouter les herbes.

Cuire la viande hachée dans une poéle avec 100 g de beur-
re en mélangeant souvent 5 & 6 mn.

Dans un plat & gratin beurré altemer couches de viande et
purée en terminant par cefte demiére.

Passer au four chaud 20 mn dfin de grati-
ner le dessus et accompoagner d'une salo-
de croquante et de légumes frais.
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