Pot au Feu aux Boulettes

Ingrédients 

pour 4 personnes 

(si vous divisez le plat comme indiqué ci dessous) 

  

Pour les boulettes (+- 40): 

500gr de viande de boeuf hachée 

(américain nature pour moi) 

1 oeuf 

2 CS de ciboulette hachée 

2 CS de persil haché 

1 CS d'ail des ours 

(ou 2 petites gousses d'ail) 

4 à 5 CS de chapelure 

1 filet d'huile 

  

Pour le potage (4 bols ou 8 si vous ne divisez pas): 

1 sachet de légumes pour Julienne 

(ou 2 poireaux, 3 branches de céleri, 3 oignons et 3 carottes) 

3 feuilles de laurier 

1 branche de thym 

(ou 1 CC de thym sec) 

1 CC d'origan
persil haché
2 poignées de riz cuit 

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 (un peu + grosses qu'un cochonnet de pétanque) et les faire dorer de chaque coté dans un filet d'huile d'olive bien chaude 

  

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

  

Si vous le désirez, prélever la moitié des légumes et +- 25 boulettes que vous réservez pour la prochaine recette ... 

  

Rectifier l'assaisonnement, ajouter le riz déjà cuit et réchauffé et servir dans de jolies cocottes en partageant les boulettes  
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