
DAUBE DE JOUES DE BŒUF A L'ORANGE

Les ingrédients pour 4 :

1kg de joues de bœuf coupées en morceaux
2 oranges non traitées 
1 oignon
100 g de lard fumé
4 carottes
1 petite boîte de tomates pelées
4 gousses d'ail 
thym, laurier
50cl de bon vin rouge (Merlot pour nous) 
huile d'olive 
ciboulette pour la déco 
Gnocchis pour accompagnement 


Dans une cocotte en fonte faire revenir dans un peu d'huile d'olive l'oignon émincé. Couper le lard en morceaux et l'ajouter à l'oignon. 
Quand lard et oignons sont bien dorés, les retirer de la cocotte et les réserver sur une assiette. Faire dorer sur toutes les faces  les morceaux de joues de bœuf dans la cocotte pendant 5 à 10 minutes.  

Pendant ce temps, éplucher et couper les carottes en rondelles et couper les oranges en gros quartiers en conservant la peau. 
Remettre le lard et l'oignon dans la cocotte avec les morceaux de joues de bœuf, ajouter les carottes, les oranges, l'ail, le laurier et le thym. Faire revenir encore 5 minutes et ajouter enfin les tomates. 

Porter le vin à ébullition dans une casserole et le flamber quand il commence à bouillir. Verser le vin dans la cocotte et laisser mijoter à feu doux et couvert pendant 3 heures.

Après les trois heures de cuisson, si le jus n'est pas assez réduit, enlever le couvercle et laisser à nouveau mijoter pendant une heure. Servir avec des gnocchis et décorer avec de la ciboulette.                                                
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