
Plat de côte de bœuf,
façon carbonnade

Pour 6 personnes :

1,3 kg de plat de côtes de bœuf

1 kg de carottes + 1 kg de pommes de terre

2 oignons + 2 cubes de bœuf

1 bière brune

20 cl d'eau

1/2 CC de piment doux + 1/2 CC de coriandre moulue

1/2 CC de paprika doux + 1 CC de fond de viande déshydraté

1 CC d'huile d'olive

********************
• Peler et laver les légumes. Les couper en carrés ou en rondelles.

• Peler et émincer les oignons.

• Faire chauffer l'huile dans une cocotte et y faire fondre les oignons.

• Ajouter la moitié des carottes et des pommes de terre. Émietter un cube de bœuf et 
tout mélanger.

• Déposer le bœuf, couvrir du restant de carottes et de pommes de terre et émietter le
dernier cube de bœuf.

• Verser la bière et l'eau et saupoudrer avec les épices.

• Fermer la cocotte et cuire 1h30, à feu doux, à partir du chuchotement de la soupape.

• A la fin de la cuisson, avant de servir, saupoudrer de fond de viande.

Inspirée par : Les papilles de Sagweste 


