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602;1}” des familles

Dans le monde de la cuisine familiale, le sauté
de beoeuf est un incontournable !
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4 personnes 15 minutes 3 heures

POUR CUISINER CE PLAT VOUS AUREZ BESOIN DE :
A LA BOUCHERIE DE LA CITE-JARDIN :

500 g de morceaux de boeuf

paleron ou farret

C(HEZ VOTRE EPICIER :
o o 2 gousses 2 pommes
1 oignon d'ail de terre
2 bouquet 2 carottes 200 g de
garni champignons
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- e Sel et poivre 500 ml de i
4.5 d le "
2 c.a.s d'huile e bouillon de 250 ml de
de tournesol
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boeuf vin rouge



Les élapes
e la fecelte :

Couper le beeuf en cub

dez a votre boucher !
o Emincer I'oignon, hac
les carottes et les por
morceaux et trancher

Dans une grande casserole avec de |'huile
chaude, faire dorer le beeuf puis réserver.

Ajouter l'oignon et I'ail, puis faites revenir.
Incorporer les légumes, mélanger pour
terminer la coloration et réserver le tout
dans une assiette.

Ajouter la viande, verser le bouillon de
boeuf et le vin rouge dans la casserole.
Porter a ébullition puis baisser a feux
doux et laissez mijoter avec le

couvercle.
A mi-cuisson, ajouter les léegumes, le

bouquet garni et laissez cuire jusqu’a
ce que la viande soit tendre et les
léegumes cuits.

Compter 3h au total.

Retirez le bouquet garni et dégustez
votre sauté de beeuf des familles aux

legumes d'automne !

Cest prét
Bon appetdt /
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