

  





BŒUF BOURGUIGNON 


Ingrédients (4 Personnes) ;


- 800 g de bœuf (morceaux à bourguignon)


- 2 oignons, 2 gousses d’ail  


- 2 gousses d'ail hachées 


- 2 cuillères à soupe de farine


- 50 cl de vin rouge ou de sauce tomate


- 150 g de champignons


- 50 g de beurre


- 2 cuillères à soupe d’huile


- sel et poivre


- 1 bouquet garni





Préparation de la recette : 


Couper la � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/idees-recettes-viande.html" �viande� en cubes si ce n’est déjà fait. Hacher les oignons et l’ail.


Dans la cocotte, mettre l’huile et le beurre. Faire revenir les lardons, les retirer, les réserver puis mettre à la place les morceaux de viande, les faire colorer, ajouter l’oignon, laisser dorer. Saupoudrer la farine en remuant. Verser le vin rouge ou la sauce tomate. Mettre l’ail, le bouquet garni, les lardons, les champignons. Assaisonner. Fermer la cocotte. Laisser cuire 30 minutes.


Servez accompagné de pomme de terre vapeur ou de pâtes fraîches.


























YAOURTS MAISON





Ingrédients (8 yaourts) ;


- 1 L de lait cru de vache


- 1 yaourt du commerce 


- 8 pots avec couvercle 





Préparation de la recette : 


Faire bouillir le lait 5 minutes (pour qu’il ne monte pas, vous pouvez utiliser un anti monte lait !). Laisser refroidir environ 40 minutes pour que le lait soit tiède (environ 40°C) puis ajouter un yaourt du commerce et remuer. Verser dans les pots et mettre dans une cocotte, couvrer au ¾ d’eau chaude et fermer. Laisser reposer au moins 10 heures puis mettre au réfrigérateur avant de déguster.





                                  



































BLANQUETTE DE VEAU 


Ingrédients (4 Personnes) ;


- 1 kg de veau (morceaux à blanquette, épaule, tendron...)


- 1 carotte 


- 1 oignon  


- 2 gousses d'ail hachées 


- 1 bouquet garni


- 1 citron


- 1 jaune d’œuf


- 10 cl de crème


- 40 g de beurre


- 40 g de farine


- sel et poivre





Préparation de la recette : 


Couper la � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/idees-recettes-viande.html" �viande� en cubes. Les disposer dans une grande casserole avec la � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-51/carotte.html" �carotte� pelée et coupée en tronçons, l'� HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-77/oignon.html" �oignon� pelé entier et le � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-248/bouquet-garni.html" �bouquet garni�. Couvrir d'eau froide et porter à ébullition.�Saler et poivrer, écumer la mousse remontée à la surface. Baisser le feu et laisser mijoter 1h15 environ ou 20 min à l’autocuiseur.�Faire fondre le � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-173/beurre.html" �beurre� dans une casserole, ajouter la � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/fiche/cuisine/f4844-les-differents-types-de-farine.html" �farine� et laisser épaissir en remuant. Ajouter du � HYPERLINK "http://www.aufeminin.com/fiche/cuisine/f14721-faire-son-fumet-et-ses-bouilllons-naturels-de-legumes-de-volaille.html" �bouillon� de cuisson de la viande, fouetter en laissant épaissir.


Juste avant de servir incorporez la crème, le jus d’1/2 citron et le jaune d’œuf battu, en remuant sans laisser bouillir.


Servez aussitôt accompagné de riz ou de pomme de terre vapeur.























     














