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Pour o personnes

Ingrédients

1,2 kg Boeuf a braiser

2 Oignon

60 g Beurre

2 c.asoupe Huile
1c.asoupe Sucre roux

2 c.asoupe Farine

75 cl Biére brune

2 c.asoupe Vinaigredevin
1 Bouguet garni

3 Clous de girofle

4 tranches Pain d'épice
3c.asoupe Moutarde forte
Sel et poivre

Carbonnade flamande

- =
Niveau de difficulté Facile
Colit Abordable
Temps de préparation 30 min
Temps de cuisson 2 heures 15 min

de gras.

‘a:: Faites chauffer I'huile et 30 g de beurre dans une cocotte et mettez-y a revenir les
morceaux de viande 5 min & feu vif en les retournant. Salez et poivrez. Retirez-les de
la cocotte, ajoutez le reste de beurre et remplacez-les par les oignons. Faites-les
suer 5 min sans coloration. Salez, poivrez, ajoutez le sucre, faites légérement

caraméliser.

biére, le vinaigre, assaisonnez, ajoutez le bouquet garni et les clous de girofle, porte
a ébullition.

o Tartinez les tranches de pain d'épice de moutarde et ajoutez-les dans la cocotte su

bien chaud.

sauce est trop liquide, retirez le couvercle pour la derniére demi-heure de cuisson.

"

Pelez et émincez les oignons. Taillez la viande de boeuf en cubes en retirant I'excés

la viande. Baissez la température, couvrez la cocotte et laissez cuire 2 h 30. Servez

Suggestion : Ce plat est encore meilleur réchauffé, n'hésitez-pas a le faire la veille. 5i la
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Remettez la viande dans la cocotte. Saupoudrez de farine et mélangez. Versez la
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