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Préparation: 25 min

Ingrédients
Pour 4 personnes.

e 800 g de boeuf

e 2 oighons grelots

e 400 g de carottes

e 100 g d'oignons

e 40 g de lardons

e 300g de champignons

¢ QS d'huile de tournesol ou d'arachide ( ou une autre huile neutre de votre goQt)
e 100 g de farine de chataine


file:///fr
file:///fr/recettes
file:///fr/boutique
file:///fr/boutique
file:///fr/abonnez-vous
javascript:search()
file:///fr/filtre/recettes/tag/
file:///fr/-/details-recette-pdf.pdf/11-01-2021-boeuf-bourguignon
file:///fr/-/details-recette/pesto-orties-sauvages
file:///fr/-/details-recette/paves-de-boeuf-aux-echalotes-vapeur
file:///fr/-/details-recette/cabillaud-aux-pleurotes
file:///fr/-/details-recette/Boulettes-de-sarrasin-tagliatelles-carotte

e 2 | devin rouge
e Bouquet garni
e Sel, poivre

1. Remplissez un tiers de la cuve de Vitaliseur d'eau et portez a ébullition. Pendant ce temps,
dans une sauteuse, faites revenir la viande et les lardons dans I'huile.Ajoutez les oignons et les
champignons coupés en quatre. Saupoudrez la farine. Mélangez et laissez dorer un instant.

2. Moulliez avec le vin rouge qui doit recouvrir la viande. Salez et poivrez. Ajoutez le bouquet
garni. Déposez I'ensemble dans la soupiére du Vitaliseur.

3. Laissez cuivre environ 2 heures.

4. Pendant ce temps, préparez les carottes. Lavez, pelez et coupez-les en trongons ou en
tranches. Epluchez les oignons grelots et réservez 'ensemble.

5. Avant de servir. Faites cuire les carottes et les oignons grelots environ 10 minutes, I'idéal
etant qu'ils restent croquants.

“Le boeuf bourguignon est véritablement la recette symbole de ma région
d'origine, la Bourgogne."
Recette du chef Arnaud Tabarec, issue du magazine 95°#30: spécial recettes de

grands-meres.
Astuce du chef : Pour plus de douceur, au dernier moment, ajoutez deux carrés de

chocolat noir dans la sauce.

Vous allez aussi aimer ...

Pesto d’orties sauvages

Pavés de boeuf aux échalotes


file:///fr/-/details-recette/pesto-orties-sauvages
file:///fr/-/details-recette/paves-de-boeuf-aux-echalotes-vapeur

Cabillaud aux pleurotes

Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte
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