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Un traditionmnel de lov cuisine Froncaise

Informationy :

- difficulte : facile

— powr 4 persovunes

— prépawation d'evwivon 30 minutes

- cuissonw dlevwivon 2 hewres '

400g de joue de beeuf
400g de palerovw
1,5kg de carottes

3 oignony

25cl de vin blanc

15g de bewrre doux

1 cuillerve o cafe dail semoule
1 cuwillére ov soupe de concentré de tomates
1 cube de bouwillow de beeuf

1 bouquet de persil frais

Sel et Poivre dw moulinv

Préparatiow :
1) Commencer paw faive fondre le bewwre dans une cocotte et y saisiv la viande:.
2) Eplucher les oignony et les émincer. Les mettre avec le beeuf dans lov cocotte et ajouter
Vail semoude. Faire cuive o few vif cv couwvert pendant quelques minuites.

3) Quand la viande comumence o joliment colover, déglacer awec le vinv blanc ew
décollant biew les sucs de cuisson avec une cuillere ew bois. Ajouter également le
concentre de tomates.

4) Dilner le bowillon cube dans 20cl d’eaw et Vajouter dany law cocotte. Laisser cuive une
bonne hewre o few dour et cv cowvert.

5) Pendankt ce temps, éplucher les cavottes et les couper en rondelles.

6) Aw bout d'une bonne hewre de cuisson, ajouter les carottes dans la cocotte et
prolonger lov cuissonw dune hewre; towjours o few doux et av couvert.

7) Enfinvde cuisson, ajouter duw persil frais ciselé et servir bienw chauud; ex cocotte.

& Ley astuces de lovp’tite Poule Rowsse

- Une recette traditionnelle de lo gastronomie Francaise;, o servir avec des tagliatelles
fraiches.

— Le palerow et lov joue sont deuwx morceaunr de beeuf tres tendres quic fondent env cuisson,
powr le plus grand bonhewr de voy papilles !

— Powr encore plus de gouwrmandise, j'ai ici ajouter quelques champignons frais enw cours de
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