POT AU FEU MIJOTE
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INGREDIENTS

600 g de gite de beoeuf

400 g de plat de cotes de beeuf
2 os a moelle

6 clous de girofle

2 oignons

1 téte d’ail

1 bouquet garni (Thym, laurier)
5 litres d'eau

8 carottes

6 pommes de terre

1 poireau

1 chou

2 navets

huile

Gros sel

Moulin a poivre

PREPARATION

Mettre le faitout sur feu vif avec un fond d'huile. Lorsque l'huile est chaude, déposer la
viande dans le faitout et laisser rissoler sur chaque c6té pour saisir la viande rapidement,
poivrer au moulin a poivre.

Remplir le faitout avec 5 litres d'eau et 2 oignons entiers parés de 3 clous de girofle, 1
téte d’ail entiéere et le bouquet garni, saler au gros sel.

Laisser alors la viande mijoter sur feu doux pendant 2 heures. Toutes les 1/2 h, remuer la
viande et écumer les pellicules grasses ainsi que les impuretés qui remontent a la surface.
Apres 2 heures, ajouter les légumes, sauf le chou. Laisser cuire encore 1 heure.

La derniére heure de cuisson, déposer le chou et l'os a moelle frotté au sel.

Laisser reposer 12 heures et déguster le lendemain aprés l'avoir réchauffé 15 minutes a
feu moyen !

Conseils :

Servir avec de la moutarde Savora ou une vinaigrette !

Les restes de pot au feu sont accommodables a volonté! (Hachis parmentier, rissoles,
terrine, soupe avec des vermicelles...)
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