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Bœuf braisé au vin rouge



Bœuf braisé au vin rouge
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Cette recette de bœuf braisé bien tendre est parfaite pour un repas de fête. À accompagner de purée de pommes de terre et de légumes de saison.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(2.8 étoiles / 10 avis)



	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager





back to topBœuf braisé au vin rouge

	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager











Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 grande braisière
	Bœuf braisé:
	1,3 - 1,5 
kg	de rôti de bœuf (épaule épaisse, p. ex.)
	1	oignon, coupé en morceaux
	1 
gousse	d'ail
	1	carotte, parée, coupée en morceaux
	5	grains de poivre noir, concassés
	1 
feuille	de laurier
	2 
clous	de girofle
	1 
brin	de romarin
	1 
poignée	de feuilles de sauge
	½ 
bouquet	de persil
	6 - 7,5 
dl	de vin rouge (Dôle, p.ex.)
		beurre ou crème à rôtir
	½ 
cc	de sel
		poivre du moulin
	250 
g	de carottes, parées, coupées en morceaux
	250 
g	de carottes jaunes ou de céleri, paré(e)s, coupé(e)s en morceaux
	½	poireau, paré, coupé en gros tronçons
	1 
cc	de bouillon en pâte
		un peu de sel
		poivre du moulin
	½ - 1 
cc	de sucre
	Purée de pommes de terre:
	1,5 
kg	de pommes de terre à chair farineuse, pelées, coupées en morceaux
	3 - 3,75 
dl	de lait
	50 
g	de beurre
		un peu de sel
		noix de muscade

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Cuisson2h

	Marinade8h

	Temps total10h25min






Changer d'affichage

	Viande: mettre tous les ingrédients jusqu'au persil inclus dans une grande jatte. Verser le vin jusqu'à recouvrir entièrement la viande. Réserver 8-12 h à couvert au réfrigérateur, remuer de temps en temps.
	Sortir la viande de la marinade, éponger avec du papier ménage. Passer la marinade au chinois, réserver. Mettre de côté les carottes, les oignons et l'ail.
	Saisir le rôti dans le beurre à rôtir 5-7 min de tous les côtés, saler, poivrer, mouiller avec 5-6 dl de marinade, porter à ébullition.
	Braiser le rôti à couvert à petit feu 2 h-2 h 30. Retourner la viande de temps à autre, arroser de marinade. Ajouter les légumes et les légumes de la marinade dans les 45 dernières minutes de cuisson, terminer le braisage.
	Purée: cuire les pommes de terre à point à la vapeur. Écraser au passe-vite dans la même casserole. Ajouter le lait et le beurre par portions. Réserver sur la plaque à petit feu, saler, poivrer, ajouter la muscade. Remuer vigoureusement de temps à autre à l'aide d'une cuiller. 
	Sortir le rôti et la moitié des légumes du plat, réserver au chaud. Réduire en purée les légumes restant avec la sauce, réduire légèrement selon les goûts. Ajouter le bouillon et le sucre, saler, poivrer.
	Trancher le rôti. Servir accompagné de la purée de pommes de terre, des légumes et de la sauce.


Ajouter selon les goûts 1-2 sachet(s) de safran à la purée.




Par portion:
Énergie: 2696kJ / 644kcal, lipides: 22g, glucides: 43g, protéines: 51g


Astuces pratiques

	Comment faire pousser des courges?
Vous voulez planter vos propres courges? Voici le mode d'emploi: semez en avril et placez les semis...

[image: Comment faire pousser des courges?]



	Quand se termine la saison de la rhubarbe?
La rhubarbe annonce le retour des beaux jours. Elle est en effet l'un des premiers légumes suisses...

[image: Quand se termine la saison de la rhubarbe?]



	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	Comment congeler des asperges?
Congeler des asperges? C'est possible. Voici quelques conseils:

Le mieux est de congeler les asperg...

[image: Comment congeler des asperges?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


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


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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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
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


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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