Pot au Feu et ses variations

J'ai déjà posté une recette de pot au feu aux épices ICI , ce pot au feu était assez sophistiqué. Je vous propose cette fois-ci une recette plus classique, qui se rapproche de ce que l'on trouve sur la table d'un bon bouchon lyonnais, (à l'exception des blancs de poulet...ça c'est ma variante).

Le pot au feu est le plat d'hiver par excellence: moins 9 degrés au thermomètre! c'est le moment de se lancer. Je fais un pot au feu classique dans sa cuisson, je mets des blancs de poulet bio avec le boeuf. Les blancs vont cuire dans le bouillon et rester très souples, ils prennent le goût du bouillon.

Bien respecter l'ordre de cuisson des légumes: ils seront tous cuits, mais ne se déliteront pas dans le bouillon. J'ai tenu compte du temps de réchauffage le lendemain...

Ce plat cuit en deux heures, il est encore meilleur servi le lendemain. Dans ce cas, si vous lassez la marmite refroidir à la cave, la graisse va se figer en surface: vous pourrez soit la retirer en totalité soit en partie selon votre goût et votre relation personnelle avec le pèse personne électronique...vous savez celui qui mémorise tout, qui raconte combien vous avez de masse musculaire et de masse graisseuse...oui, oui celui là!

Je vous propose 3 variations à partir de ce plat: voir en bas du billet

Pour une bonne marmite:
1kg  de boeuf (plat de côte avec os, paleron), un os à moelle, deux blancs de poulet bio

Un bouquet garni ( laurier, thym ficelé)

Un oignon piqué de 3 clous de girofle ( point trop n'en faut, c'est fort le clou de girofle!)

5 carottes, un grand navet blanc long ou 4 petits ronds violets, 2 poireaux, 4 pommes de terre, une branche de céleri

Sel et poivre du moulin

Dans une grosse marmite:

Couper le boeuf en gros morceaux, recouvrir juste à hauteur d'eau froide et porter doucement à ébullition: écumer pour ôter les impuretés.

Ajouter l'oignon piqué de clous de girofle et le bouquet garni : cuire une heure à feu doux, avec un couvercle à demi ouvert.

Eplucher et laver tous les légumes, puis les détailler en tronçons assez gros. Pour ma part, je ficèle les poireaux pour les récupérer facilement par la suite.

Ajouter dans la marmite les carottes, et le navet : poursuivre la cuisson une demi-heure.

Ajouter alors l'os à moelle, les blancs de poulet, les poireaux et les pommes de terre: cuire à nouveau une demi-heure

Saler, poivrer

A déguster avec un bon Beaujolais, au passage, allez lire l'article de Vin-terre-net et laissez vous guider vers le Fleurie qui fera merveille avec votre pot au feu

Oser le plat classique revisité !

