
BŒUF BOURGUIGNON

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

Mettre  les  v iandes à  mar iner  dans
le  v in  rouge puis  réserver  au
réfr igérateur  pendant  24heures.
Egoutter  les  morceaux.
Dans une cocotte ,  fa i re  reveni r  la
v iande et  les  o ignons.  
Une fo is  b ien dorée ,  a jouter  la
far ine  et  recouvr i r  de  v in  rouge.  
A jouter  le  bouquet  garn i  et  l 'a i l  
 pu is  la isser  cu i re  2h30.
Ajouter  les  carottes ,  les
champignons et  les  lardons et
pro longer  la  cu isson 30 minutes
Serv i r  b ien chaud !  

NOS CONSEILS
 

1.

2.
3.

4 .

5 .

6 .

7 .

1  boute i l le  de  v in  rouge
1 bouquet  garn i
100g de far ine  
4  o ignons 
4  carot tes  
1  gousse d 'a i l  
100g de beurre  
se l ,  po ivre  

Préparat ion   :  1h00 
Cuisson  :  3h00  

Ingrédients   :  

300g Basse Côte  
400g de Paleron 
300g de Gî te  
250g de Lardons 

Accompagnements   :  Pâtes f ra îches ,  pommes purée 

Vins  :  Côte de Beaune -  Mercurey  

Bon appétit ! 


