Pot au feu




Ingrédients:   
· 600 g de viande de bœuf à pot au feu
· 2 blancs de poireaux
· ½ chou vert
· 6 carottes

· 2 navets

· 1 oignon

· 2 petites branches de céleri
· Quelques graines de poivre rouge
· Quelques baies roses

· Sel

· 1 cube de bouillon de bœuf 
Préparation: 
1. Eplucher et laver tous les légumes.
2. Couper l’oignon, le chou, les carottes, les navets et couper en 2 les blancs de poireaux
3. Dans une cocotte minute, mettre 2 litres d'eau salée et le bouillon de bœuf
4. Ajouter les légumes et les aromates

5. Faire cuire le couvercle et attendre l'ébullition
6. Pendant ce temps, couper la viande en morceaux de taille moyenne
7. Dès ébullition, ajouter la viande et fermer la cocotte minute toujours à feu vif
8. A compter du sifflement, faire cuire à feu doux pour 40/50 min.
	





Source : Cuisine maison et gourmande de Sylvie
