ROUELLES DE VEAU A LA BIERE
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INGREDIENTS pour 8-10 personnes :
· 10 tranches de jarret de veau avec l'os (osso bucco) 

· 2 oignons 

· 1 échalote 

· 1 gousse d'ail 

· 150 g de lard fumé paysan 

· 1 CS de miel toutes fleurs 

· huile d'olive 

· sel 

· poivre 

· 3 feuilles de laurier 

· 75 cl de bière ambrée ( ou blonde) 
· 1 verre d'eau
Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une cocotte en fonte , puis y faire dorer les rouelles de veau à feu vif des deux côtés . Retirer les rouelles quand elles sont bien dorées et les réserver dans un plat puis ajouter les oignons finement émincés et le lard coupé en petits lardons . Ajouter l'échalote ciselée . Faire revenir jusqu'à ce que les oignons prennent une jolie coloration ambrée .Ajouter la gousse d'ail finement coupée . Ajouter la cuillère de miel . Bien mélanger pour que le miel fonde et se mélange aux oignons et lardons. Remettre les tranches d'osso bucco dans la cocotte et mélanger à l'aide d'un spatule en bois . Ajouter la bière . Bien gratter le fond de la cocotte avec la spatule pour que tous les sucs se décollent . Saler (modérément parce que les lardons vont apporter du sel et en réduisant la sauce va se concentrer en goût) et poivrer . Ajouter les feuilles de laurier . Laisser cuire à feu vif 5 min à découvert puis baisser le feu au minimum . Couvrir la cocotte et laisser mijoter à petit feu pendant 1h30 . Remuer de temps en temps pour vérifier que la sauce ne réduise pas trop vite et que la viande n'attache pas . Ajouter un petit verre d'eau . Laisser mijoter encore 15 min puis finir la cuisson à découvert 5 à 10 min pour que la sauce épaississe et devienne bien veloutée .

Déguster avec un accompagnement de légumes , ou une purée de pommes de terre maison, une purée de carotte , ou de céleri , ou des tagliatelles ... 

Verdict : ça change de l'osso bucco recette traditionnelle italienne . J'ai testé avec de la bière blonde , et avec de la bière de Noël ambrée ... c'était bon avec les 2 ! Attention de ne pas mettre trop de miel pour ne pas que ça donne un goût trop sucré .
C'est un plat qui se réchauffe très bien, c'est pourquoi j'en fait toujours pour 2 fois (quitte à faire , les plats qui mijotent longtemps, je fais toujours comme ça , et je congèle des portions éventuellement pour les jours où je n'ai pas le temps de cuisiner ) . 
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