BCEUF
FERMIER

DUMAINE

w SAUTE DE BCEUF A L'ANCIENNE

Préparation

1. Assaisonner (sel, poivre) 1a viande coupee en
cubes et la fariner.

2. Faire revenir dans I'huile trés chaude et
egoutter dans une passoire.

3. Faire revenir |a poitrine de porc coupée en dés
et les petits nignons.

4. Ajouter les champignons de Paris eminces,
auis les marceaux de viande et melanger.

5. Ajouter le bouguet garni, I'ail, 1es oignons et les
carottes en des ; hien melanger.

B. Mouiller au vin rouge. T 8t (el 610
. . .. '
7. ﬁJDUtEI’ |3EDfEIr'Id de weau et laisser rl"IIJIII'[EI’ 2 Breuf Fermier du Maine
EUrEs » (1.3 Kg environ)
persil hache et le cerfeuil 75 g de farine
250 g de poitrine de porc
salée (ou lardons)
250 g de petits oignons
300 g de champignons de
Paris

8 di de fond de veau brun

%% 1 de vin rouge

150 g de carottes

150 g de gros oignons
Bouguet garni

4 gousses d'ail

2 cuilleres a soupe de persil
haché

8. “erifier 'assaisonnement . décarer avec le | & cl d'huile i
1 petit houguet de cerfeuil
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