BCEUF
FERMIER

DUMAINE

MIJOTEE A L'ETOUFFEE AU CHAMPAGNE MADERISE

w POTEE BOULANGERE AU B(EUF FERMIER DU MAINE

Préparation
La wveile :

1. Blanchir forternent la joue, le pied et la queue,
puis egouttez en jetant 'eau

2. Couper en grosses laniéres tous les marceaus
de viande

3. Saler araison de 12 grs au kg, poivrer puis
mettre a mariner la nuit avec les oignons, les
carottes, le celeri, le persil plat, I'ail emince
grossierement et la bouteille de champagne
(un vin blanc nature de Chardonnay peut aussi
bien faire 'affaire), thym, laurier

Pour 6 personnes

1 joue de heeuf
Le lendermain matin : 500 g de Macreuse
500 g de Queue de boeur
1. Coupez de grosses rouelles de pommes de 1 pied
terre a chair ferme {genre ratte) 500 g de pommes de terre
2. Puis dans une terrine haute, alterner une 3 oignons

2 gousses dail

couche de pommes de terre, viande et S
Celeri en branche

l[Egumes aromatiques jusgu'a hauteur.

3. werser la marinade dans la terrine, puis ?Eamtlta'flsrier orsil nlat. sel
mouiller & hauteur avec e bouillon. pum‘m"e" P plat,

4. Couvrir avec le couvercle puis sertir les bords

. 1 bouteille de champagne
avec une pate a sel.

madeérisé (iwets

8. Ce plat d'un prix de revient trés abordable champaqgne gui a perdy ses
devra mijoter 2 3 3 heures dans un four a bufies). Unvin blanc nature
temperature de 180° a I'etouffée afin de de Chardonnay peut aussi

preserver tous les parfums d'une viande de
qualite.

hien faire I'affaire
1.5 1 de bouillon de hoeuf ou
jus du pot au feu

PSS casser la crofte pour oy le cowvercle
U Ja fable afin gue fous lzs comvives pulssent
humer ce parfum cancentre qui degage de iz
ferre.

Servir un plat Dnigle avec Lne salade de
mache et betferaves rouges (comme eh
charmpagne pouilisuse).
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