
RECETTE POT AU FEU 

L A  R E C E T T E  E N  V I D É O  J U S T E  I C I  

R E T R O U V E Z  L A  V I D É O  S U R
@MA I S ON V E S S I E R E

4 carot tes
3 poi reaux 
4  pommes de ter re
4 navets
2 o ignons 
1  gousse d 'a i l
5  c lous de g i rof le
1 branche de cé ler i  
1  bouquet  garn i  
Se l ,  po ivre  

Préparat ion   :  30  minutes
Cuisson  :  4h  

Ingrédients   :  

Basse côte  :  350g
Paleron :  350g
Gîte  :  350g 
Os à  moel le

Accompagnements   :  t ranches de pain  gr i l lées
puis  f rot tées à  l 'a i l  ou   b ien avec des corn ichons.

Vins  :  Crozes Hermitage -  Sa int  Joseph 

Laver ,  ép lucher  les  carottes  en rondel les ,   
P iquer  les  o ignons ent iers  avec des c lous
de g i rof le ,
Eplucher  l 'a i l ,  
Dans une cocotte  mett re  la  v iande et  le
bouquet  garn i ,   
A jouter  les  légumes,  le  bouquet  garn i  et
les  os à  moel le ,  
P iquer  les  carottes  et  les  o ignons ,  
Recouvr i r  d ’eau et  la isser  mi joter  une
heure ,
10 min avant  de serv i r  a jouter  les
champignons.  
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