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S’ L‘ %) 15 min de préparation

E 2h30 de cuisson

Ingrédients

1.2kg de beeuf (collier
ou basse cote)

lkg de pommes de terre
lkg de carottes

200g de lardons fumés
2-3 échalotes

500g de sauce tomate
Herbes de Provence
Laurier

Sel, poivre

Bceuf carotte de Mickaél
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Préparation

1 Dans un grand faitout, faites revenir les lardons avec les échalotes
finement coupées.

2 Ajoutez la viande coupée en cubes de 3cm avec le poivre et les
herbes de Provences. Laissez mijoter 3 minutes et ajoutez la sauce
tomate.

3 Quand la sauce tomate commence a bouillir, ajoutez les pommes
de terre et les carottes coupées en rondelles.

4 Recouvrir d’eau, ajoutez une poignée de gros sel. Mélangez et por-
tez a ¢bullition.

5 A ébullition, écumez, mettez un couvercle et laissez mijoter 2h30 a
feu doux, en remuant de temps en temps.

Retrouvez toutes nos recettes sur notre site internet : www.traditionsarthoise. fr
Donnez votre avis sur [§j Tradition Sarthoise




