
LE BŒUF AUX CAROTTES


Les ingrédients pour 6 : 

1 kilo de bœuf en morceaux de taille égale (paleron et gîte pour nous)
1 tranche d'environ 3cm d'épaisseur de lard fumé coupée en morceaux
2 oignons
250g de champignons de Parsi coupés en morceaux
700g de carottes
50cl de vin rouge corsé 
25cl d'eau
2 cuillères à soupe de farine 
1 cube de bouillon de légumes
Huile d'olive . Thym, laurier. Sel et poivre 

Dans une cocotte en fonte faire chauffer un peu d'huile d'olive et y mettre à rissoler la viande en mélangeant bien pour qu'elle soit saisie sur tous les côtés. 
Enlever la viande de la cocotte et mettre à sa place les oignons et les lardons fumés. Laisser rissoler tout en mélangeant. 

Mettre le vin dans une casserole l'amener à ébullition puis hors du feu le faire flamber. Réserver. 

Ajouter la viande dans la cocotte, saupoudrer de deux cuillères de farine, bien mélanger. 
Ajouter le vin rouge, l'eau et le bouillon cube. Remuer le tout. Ajouter les carottes en rondelles. Saler, poivrer puis ajouter le thym et le laurier. Laisser mijoter avec le couvercle pendant au moins une heure et demie. L'idéal est de commencer cette recette la veille, la laisser refroidir jusqu'au lendemain puis la réchauffer à nouveau une heure avant de la déguster .....
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