Recette du bœuf carotte
	Ce plat est cuit dans une cocotte en terre dite "baeckeofe". 

Ingrédients pour 4 personnes : 

1 kg de paleron

2 gros oignons

6 grosses carottes

du saindoux

75 cl de bouillon de bœuf

2 os à moelle

du thym et du laurier

set et poivre

une bonne pincée de cumin. 

Préparation du bœuf carotte : 

Dans un faitout, faire chauffer le saindoux à feu vif et revenir le bœuf préalablement salé et poivré sur toutes ses faces. Il faut chercher la coloration de la viande pour former une croûte dorée qui permettra de garder l'eau à l'intérieur de la viande durant la cuisson. Réserver la viande dans un plat de service. 

Eplucher et couper les carottes en grosses rondelles. Les faire revenir dans le saindoux avec les deux oignons émincés. Saler, poivrer et laisser dorer quelques instants. Ajouter le laurier, le thym et le cumin. 

Dans la cocotte en terre , étaler une couche de carotte sur laquelle on dispose la viande et les deux os à moelle. Compléter avec le reste des carottes

Mouiller avec le bouillon de bœuf à mi hauteur et couvrir l'ensemble d'un film alimentaire préalablement détrempé d'eau. Couvrir la cocotte de son couvercle et faire cuite 2h30 à 3 heures dans le four à 180 °C. 

Préparé un peu en avance (2 heures avant de passer à table) et laissé dans la cocotte, ce plat n'en est que meilleur.
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