Crbonnade

Une recette traditionnelle Flamande

Informationy :

- difficulte : facile

— powr 4 persorwnes

— préparation d’exwirovw 30 minutes
- cuissonw d’evwivown 3 heures

Ingrédienty :

- 1kg de movceaur maigres de beeuf (hampe et
palerow de préférence) .
100g de lawrdons R\,
1 cuillére o soupe de cassonade blonde ) &L/,/;”:/
1L de biére brune .
5 tranches de pain dépices
5 oignony
2 cuilléres ov soupe de moutoawde av Uancierne
Bewrre doux
Sel et poivre dw mouwlin
Persil fraiy

Préparatiow :

1) Commencer par couper low viande e morceaur; ni trop petits, ni trop gros. Réserver.

2) Emincer les oignony et les faive revenir auw beurre dang une cocotte cv couvert.

3) Quand les oignons commencent cv étre joliment dovés, ajouter les lavrdons et les faire
revenir également en ajoutont lav cassonade et law mouwtorde. Réserver.

4) Ajouter alory les morceaunxr de vionde et faive colover v few vif afinv que le beeuf rende
dwjus. Faire réduire.

5) Quand la viande est joliment colorée, ajouter lav bicre et le persil frais finement
haché. Couper lepairv d’'épices env morceauy et Uajouter également.

6) Faire mijoter pendant 3 hewres o few dour sansy mélanger afinv que le pain d'épices et
la biere impregnent lav viande de lewwrs powfuumns.

7) Lo cuisson est terminée quand le pain d'épice v totalement fonduw dans lav saunce; et

8) Saler et poivrer cvcorwenance et servir bienw chaud directement dans law cocotte.

= Ley astucey de lavp'tite Poule Rowsse :

— A servir avec de bonnes frites fraiches maisonw biew stw !

- Ew cas de saunce trop liquide, ajouter dw temps de cuisson pour continuer de faire rédunire
o few doww et cv couvert. En cas de saurce trop épaisse; ajouter de low biere brune.
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