Recette du bœuf bourguignon

	Cette recette traditionnelle de Bourgogne se réalise avec des morceaux économiques de boeuf (gîte, macreuse, jumeau, paleron) et du vin de bourgogne. 
Vous pouvez faire mariner la viande la veille dans le vin rouge de la cuisson avec des aromates pour augmenter la saveur du ragoût. 

Ingrédients pour 4 personnes : 
  1 kg de gîte ou de macreuse
  2 gros oignons
  1 carotte
  40 gr de beurre
  de l'huile d'olive
  2 gousses d'ail
  2 cuillères à café de fond de veau en poudre
  150 gr de lardons
  1 bouteille de bourgogne
  1 morceau de sucre
  200 gr de champignons de couche
  1 cuillère à soupe de concentré de tomate
  1 bouquet garni
  1 cuillère à café rase de maïzena   sel et poivre 

Préparation du boeuf : 

Peler et émincer les oignons. Peler la carotte et la couper en petites rondelles ou en dés.
Faire chauffer 20 gr de beurre et une cuillère à soupe d'huile d'olive dans une cocotte. Y faire revenir les oignons et les lardons. 
Quand ils sont dorés, retirer les. Remplacer par la viande coupée en morceaux. Faire également dorer et puis remettre les lardons et les oignons. Saupoudrer de poudre de fond de veau et de la maïzena, mélanger doucement sur feu doux. 

Poivrer, saler et verser la bouteille de vin sur le mélange. Ajouter le bouquet garni, les dés de carottes, les gousses d'ail pelées et le morceau de sucre. Couvrir, baisser le feu et laisser mijoter au moins 2 heures.
A mi cuisson, ajouter le concentré de tomate. 

Nettoyer les champignons et les émincer. Les faire revenir dans le reste du beurre. Les ajouter dans la cocotte 15 minutes avant la fin de cuisson. Mélanger bien.
Servir dans la cocotte en retirant le bouquet garni.
Accompagner de pommes vapeur persillées. 
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