Estouffade de baeuf 8] ovengale

Pour 4-5 (voire 6/) personnes:

* 800 g de boeuf’ (& bourguignon: paleron, macreuse)
* Q2 oignons

* 2 gousses dail

¢ 2cs de farine

* 50 cl de vin blanc sec

« 1grosse boite de tomates pelées
* 25-30 olives vertes denoyautées
* 2 cs dhuile

* 1 bouquet gaimi

* sel, poivire

Quand Yad cuisine..

Dans une cocotte minute, faire chauffer thuile et y faire colorer les morceaux
de viande. Ajouter les oignons hachés. Laisser dorer puis saupoudrirer de farine.
Bien mélanger.

Yerse le vin blanc, puis la boite de tomates (avec (ejus), [ail écrasé, les olives,
et le bouquet gairni Saler et poivirer. termer la cocotte

Compter 30-85 min de cuisson & partir du chuchotement de la soupape.
A touverture de la cocotte, retirer le bouquet garmi et vérifier la cuisson.
Servir avec des pommes de terre vapeur ou encore des pates fraiches.

On peut tres bien prépairer ce plat la veillle et le faire réchaufter a feu doux le
lendermain.

http://quandnadcuisine.over-blog.com




