Boulettes de Bœuf à la Crème de Vin Blanc

Ingrédients 

(pour 4 personnes) 

  

Pour les boulettes (+- 28): 

300gr de viande de boeuf hachée 

(américain nature pour moi) 

1 oeuf 

1 CS de ciboulette hachée 

1 CS de persil haché 

1 CS d'ail des ours 

(ou 1 petites gousses d'ail) 

2 à 4 CS de chapelure 

1 filet d'huile 

  

Pour la sauce: 

1/2 sachet de légumes pour Julienne 

(soit 1 beau poireau, 2 branches de céleri, 2 oignons et 2 carottes coupée en petits morceaux) 

2 feuilles de laurier 

1 branche de thym 

(ou 1 CC de thym sec) 

1 CC d'origan
2 CS de persil haché 

30gr de beurre ou margarine 

30gr de farine 

20cl de vin blanc sec ou demi-sec
10 à 20cl de crème liquide
(ou de lait concentré non sucré light)
sel / poivre 

   

Déposer la viande hachée dans un plat, ajouter du sel, du poivre, les herbes et l'oeuf ... bien mélanger puis ajouter assez de chapelure pour savoir les façonner 

  

Former des petites boulettes et les faire dorer de chaque coté dans un filet d'huile d'olive bien chaude 

  

Lorsqu'elles sont bien dorées ajouter les légumes, couvrir d'eau à moitié et ajouter le laurier, le persil, le thym et l'origan, du sel et du poivre ... laisser mijoter à feu moyen pendant +- 40min 

  

Égoutter les boulettes et les légumes (récupérer un peu de jus pour faire la crème) retirer les feuilles de laurier et la branche de thym ensuite faire fondre la margarine dans la casserole et ajouter la farine pour faire un roux 

  

Délayer par petites quantité avec le vin blanc et la crème ou le lait concentré non sucré, bien mélanger jusqu'à obtention de l'onctuosité désirée, au besoin ajouter un peu de jus de cuisson ... saler et poivrer puis remettre les boulettes et les légumes et laisser mijoter 10min pour réchauffer l'ensemble 

  

Servir les boulettes et la crème au vin blanc accompagnées de pommes de terre, riz ou croquettes ... 
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