Braise de boeuf

reconfortant

"ﬁﬂ 4-6 portions

INGREDIENTS

¢ 1kg (21bs) de cubes de beeuf a braiser

¢ 1c.asoupe (15 ml) de farine non-
blanchie

e Sel

e Huile de tournesol

e 4tasses (1litre) d’oignons émincés

e 4 gousses d'ail ecrasees

¢ 1c.asoupe (15 ml) de miso local

e U tasse (60 ml) de sauce tamarilocale

e 1c.asoupe (15 ml) de sirop d'érable

¢ 1c.asoupe (15ml) de poudre de
champignons sauvages au choix
(facultatif)

e 1tasse (250 ml) de tomates confites
et/ou séchées hachees grossierement
(voir Note)

e 2tasses (500 ml) de bouillon de boeuf
non sale

e 1c.asoupe (15 ml) de vinaigre de petits
fruits au choix

NOTE

S'ilvous reste quelques dernieres tomates du jardin
desormais vide a valoriser, on peut en faire des
tomates confites ou secheées, a utiliser directement
dans cette recette ou a conserver pour la
reproduire en plein hiver. Plus les tomates sont
sechees, plus leur saveur sera intense et donc la
quantite proposee est a ajuster selon vos tomates
et vos goUts: il n'y a pas de mauvaise reponse. Vous
pourriez y aller avec parcimonie et seulement V2
tasse de tomates, comme vous pourriez la jouer
hyper tomateé (photo).
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PREPARATION

1.Préchauffer le four a 120°C (250°F).

2.Dans un bol, enrober les cubes de viande de farine avec un peu de
sel, remuer.

3.Dans une cocotte, chauffer I'huile a feu éleve et saisir la viande de
tous les coté Réserver dans une assiette.

4.Alaméme cocotte, ajouter les oignons et baisser légérement le
feu. Cuire environ 5 minutes en melangeant souvent.

5.Ajouter I'ail, le miso, la sauce tamari, le sirop d’erable et la poudre
de champignons, et bien gratter les sucs avec une cuillere en bois.

6.Ajouter les tomates confites ou séchées, melanger dans les
oignons et remettre les cubes de viande dans la cocotte.

7.Ajouter du bouillon jusqu’a la mi-hauteur de la viande ainsi que le
vinaigre et porter a ébullition. Couvrir, enfourner et cuire pendant
6 heures.

8.Ala derniére heure de cuisson, goQter et ajuster I’ Option de
terminer la cuisson a découvert selon la texture de la sauce.

ASTUCE

Vous pouvez servir le braise tel quel sur une puree ou des pates par exemple. Il
est aussi possible d’effilocher légerement la viande avant de la servir. Les restes
de cette recette sont un delice rechauffes, ou en garniture d’'un sous-marin ou
autre sandwich ou grilled cheese gourmand.

VARIANTE

Sivous n'avez pas de tamarilocal, on peut utiliser tout simplement du vin rouge. Il est possible de faire la méme recette avec une piece de
viande entiére (ex.: palette) plutot que des cubes, et méme de varier la viande: essayez au porc ou & I'agneau!



https://cariboumag.com/articles/huile-de-tournesol/

