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<h1>Boeuf bourguignon : la meilleure recette traditionnelle</h1>
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<p>Découvrez cette recette de boeuf bourguignon traditionnel, facile a préparer en cocotte. Celle-ci est trés si
lardons et champignons ayant baigné dans le vin rouge. Ce plat mijoté allie tendreté de la viande de boeuf a une

<h2>Ingrédients <i»>(6 personnes)</i></h2>

<ul>
<1i>Boeuf pour bourguignon : 1,5kg ;</1i>
<li>Lardons : 200 g ;</li>
<li>Beurre : 60 g ;</li>
<li>Petits oignons : 1@ unités ;</li>
<1li>Boeuf pour bourguignon : 1,5kg ;</li>
<li>carotte : 2 unités ;</li>
<1li>Ail : 2 gousses ;</li>
<li>Farine : 60g. (4 cuilléres a soupe) ;</1iy|
<li>vin rouge Bourgogne : 50 cl ;</li>

<li>Bouillon de viande : 2 cubes de bouillon de boeuf pour 50 cl d'eau (2 verres) ;</li>

<li>Champignon : 250 g ;</li>
<li>Bouquet garni : 1 unité ;</li>
<li>sel ;<¢/li>
<1li>Poivre.</1i>

</ul>

<h2>Préparation <i>(Temps total : 3 h 50 mn)</i></h2>

<br>
Préparation 2@ mn, Cuisson 3 h 3@ mn

<ol>

<li>Tailler le boeuf en cubes de 3 & 4 cm de cbte. Peler les oignons sans les écorcher. Peler et couper

enlever le germe.</li>
Ln 23, Col 50 = 2610 caractéres Texte brut

Boeuf bourguignon : la meilleure recette traditionnelle

20 mn — Facile - 300 keal

Découvrez cette recette de boeuf bourguignon traditionnel, facile a préparer en cocotte. Celle-ci est trés simple et reste pour moi la meillen
Ce plat mijoté allie tendreté de la viande de boeuf a une sauce au vin ric

Ingrédients (6 personnes)

Boeuf pour bourguignon : 1,5kg ;
Lardons : 200 g ;

Beurre : 60 g ;

Petits oignons : 10 unités ;

Boeuf pour bourguignon : 1,5kg ;
Carotte : 2 unités ;

* Ail: 2 gousses ;

» Farine : 60g. (4 cuilléres a soupe) ;
Vin rouge Bourgogne : 50 cl ;

+ Bouillon de viande : 2 cubes de bouillon de boeuf pour 50 ¢l d'eau (2 verres) ;
* Champignon:250¢g;

+ Bougquet garni : 1 unité ;

* Sel;

Poivre.

Préparation (Temps total : 3 h 50 mn)

Préparation 20 mn, Cuisson 3 h 30 mn

L. Tailler le boeuf en cubes de 3 a 4 cm de cote. Peler les oignons sans les écorcher. Peler et couper les carottes en rondelles pas trop fine

2. Dans une grande cocotte, faire fondre le beurre. Ajouter les oignons entiers et les lardons. Faire revenir en remuant constamment. Lor,

3. Dans la méme cocotte, faire revenir les morceaux de viande a feu vif. Ajouter les carottes, et faire revenir encore 5 mn.

4. Lorsque la viande est bien dorée, saupoudrer de farine (60g) et laisser roussir en remuant toujours

5. Verser le bouillon (que vous aurez préparé en faisant fondre les 2 cubes de bouillon de viande dans 50 cl d'eau bouillante). Bien gratte
poivrer et ajouter le bouquet garni et les gousses d'ail écrasées. Porter a ébullition. Couvrir et laisser mijoter doucement pendant 3 heu
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BOEUF BOURGUIGNON : LA MEILLEURE RECETTE TRADITIONNELLE

20 mn — Facile - 300 kcal
L] L]

Découvrez cette recette de boeuf bourguignon traditionnel, facile a préparer en cocotte. Celle-ci est trés simple et reste pour moi la meilleure, avec les carottes, les oignons, les lardons et champignons ayant baigné dans le vin rouge.
. Ingredlents (6 personnes) .

Ce plat mijoté allie tendreté de la viande de boeuf a une sauce au vin riche qui ravira vos papilles.
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Boeuf pour bourguignon : 1,5kg :
Lardons : 200 g :

Beurre : 60 g :

Petits oignons : 10 unités ;
Boeuf pour bourguignon : 1,5kg :
Carotte : 2 unités ;

Ail: 2 gousses ;

'

Farine : 60g. (4 cuilléres a soupe) ;

Vin rouge Bourgogne : 50 cl :

Bouillon de viande : 2 cubes de bouillon de boeuf pour 50 cl d'eau (2 verres) ;
Champignon : 250 g ;

Bouquet garni : 1 unité ;

Sel ;

Poivre.
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C’est un loisir, jaime bien le faire chez moi. J'ai appris beaucoup

de choses et jaimerais bien continuer.

A L aay®

Ca permet de faire de nouvelles choses, je suis plus a l'aise sur

un ordinateur.

« Moi, ca m’a permis d’apprendre a faire du code et je trouve que c’est
satisfaisant parce que j'ai I'impression de créer quelque chose. »
Adam




Temoignages déleves
Mol, ca m’a permis de comprendre qu’il n’y a pas que les

hommes qui peuvent étre sur un ordinateur et que ca peut étre
une femme qui peut étre sur un ordinateur, au lieu que ce soit

toujours un homme.
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'atelier permet de s’orienter vers des metiers pour 'avenir,
gue ce ne sont pas des métiers reserves gu’aux hommes et de

s’amuser a faire des sites nous-mémes.
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