Ragoût de veau à l’estragon

Préparation : 30 min ; Cuisson : 45 min
Ingrédients pour 3 personnes :
· 500 g d'épaule de veau coupée en morceaux

· 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive

· 1 noisette de beurre

· 1 oignon

· 1 gousse d'ail

· le jus d'1/2 citron

· 1 petite tomate

· 1/2 morceau de sucre (pas pour moi)

· 1/2 cube de bouillon de volaille dilué dans 20 cl d'eau

· 1 cuillerée à café de farine (pas mise)

· 20 feuilles d'estragon + 1 tige pour la décoration

· un peu de thym

· 1 petite feuille de laurier

· sel, poivre du moulin

Préparation :

   Faites revenir les morceaux de veau dans l'huile et le beurre jusqu'à l'obtention d'une belle coloration.

   Pendant ce temps, épluchez l'ail et écrasez-le. Détachez une vingtaine de feuilles d'estragon, émincez-les. Epluchez l'oignon, coupez-le en 4 puis en fines lamelles.

   Plongez la tomate dans de l'eau bouillante. Pelez-là et concassez-la.

   Ajoutez l'oignon à la viande et remuez jusqu'à ce qu'il devienne translucide mais sans brûler. Baissez le feu si besoin.

   Ajoutez la farine et remuez.

   Ajoutez le bouillon de volaille dilué et porté à ébullition, le jus de citron, la tomate, l'ail, le sucre, les feuilles d'estragon, le thym et la feuille de laurier. Salez peu et poivrez.

   Laissez mijoter à couvert pendant 45 min. Versez dans un plat et décorez d'une tige d'estragon. A déguster avec des pommes de terre vapeur, des tagliatelles ou du riz. J'ai servi ce plat accompagné d'une poêlée de fenouil à l'huile d'olive.

