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Ragoût de bœuf et de haricots blancs au curry



Ragoût de bœuf et de haricots blancs au curry
Bravo!Vous cuisinezde saison!
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4 étoiles / 1 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	600 
g	de viande de bœuf, coupée en dés
		beurre à rôtir ou crème à rôtir
	3 
gousses	d'ail, pressées
	2	oignons, grossièrement hachés
	250 
g	de haricots blancs, trempés une nuit dans l'eau froide, égouttés
	2 - 3 
cc	de pâte de curry rouge
		quelques brins d'herbes aromatiques (sarriette, romarin et sauge, par ex.)
	1,5 
dl	de bouillon de bœuf
	100 
g	de carottes, coupées en petits dés
	100 
g	de céleri, coupé en petits dés
		sel
		poivre du moulin
		sarriette pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson1h

	Temps total1h30min






Changer d'affichage

	Saisir la viande par portions dans le beurre à rôtir, sortir de la poêle. 
	Faire revenir l'ail et les oignons dans le reste de beurre. Ajouter les haricots, la pâte de curry, les herbes et la viande, mouiller avec le bouillon. Porter à ébullition, puis mijoter 60-70 min à couvert. Ajouter les carottes et le céleri 30 min avant la fin de la cuisson. Remuer de temps en temps. 
	Assaisonner le ragoût juste avant de servir, enlever les herbes en brins, décorer.


Préparation à l'avance: peut être entièrement préparé à l'avance.
Conservation: 1-2 jours à couvert au réfrigérateur. Réchauffer et rectifier l'assaisonnement avant de servir. Vous pouvez aussi n'ajouter les légumes au ragoût qu'au moment de réchauffer et les cuire al dente à couvert.

Servir avec de la salade.

Congélation: congeler le ragoût par portions. Se conserve 1-2 mois. Réchauffer sur feu doux à couvert.


Par portion:
Énergie: 1955kJ / 467kcal, lipides: 17g, glucides: 32g, protéines: 46g


Astuces pratiques

	Fondue: quelles quantités par personne?
Fromage:

Comptez 200-250g de fromage par personne. Si vous commencez par un petit apéro ou une ent...





	La fondue est-elle sans lactose?
Vous ne supportez pas le lactose ou l'un de vos invités est intolérant au lactose? Pas de problèm...





	Quel accompagnement servir avec la fondue?
Les pommes de terre en robe des champs sont un délicieux substitut ou un complément au pain. Tremp...





	Peut-on faire une fondue sans maïzena?
Vous avez prévu une soirée fondue, mais remarquez un peu tard que vous n'avez pas de fécule de ma...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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