Beeuf a la Lorraine
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Beeuf a la Lorraine

* Découpez la viande en gros morceaux et

Pour 4 personnes farinez-la trés légérement.

1 kg de collier de beeuf * Pelez les carottes, les oignons et la gousse
 EErEiies d’ail. Coupez les carottes et les oignons en

) rondelles, écrasez la gousse d’ail.
50 g de lardons fumes « Faites fondre le beurre dans une cocotte et
2 oignons faites revenir la viande sur toutes les faces ainsi
1 gousse d’ail que les lardons. Retirez la viande et les lardons.

1 bouquet garni » Faites dorer les carottes et les oignons,

saupoudrez de 4 épices. Remettez la viande et
30 g\de beurre . les lardons dans la cocotte ainsi que le bouquet
2 c. a soupe de farine garni. Salez et poivrez.

25 cl de biére blonde lorraine « Versez la biére blonde et le bouillon.
25 cl de bouillon de légumes » Couvrez et laissez mijoter 2h30 & 3 heures a

1 c. a café de 4 épices feu trés doux. Mouillez a nouveau en cours de
Sel, poivre cuisson, si nécessaire.
)

Persil plat * Retirez le bouquet garni et ajoutez le persil

plat au moment de servir.
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