Betty Bossi

Ragolt de boeuf aux marrons

@ Mise en place et préparation:env. 40 min
Faire mijoter: env. 70 min
@6 Faire mariner:env.2 h

portion (1/4): 474 kcal, lip 9 g, glu55g, pro35g

Ingrédients Comment c'est fait:
pour 4 personnes
0.5c.s. de moutarde 1. Mettre la moutarde et la sauce soja dans un grand bol, ajouter l'ail
2 c.s. desauce soja pressé. Couper la viande en dés d'env. 1% cm, incorporer a la sauce,
2 gousses d’ail laisser mariner env. 2 h a couvert.

5009 deragodt de boeuf 2. Pelerles échalotes et les partager en deux, tailler le chou frisé en

4 échalotes laniéres. Peler les carottes et les pommes de terre, couper les
4009 dechou frisé carottes en petits batonnets, puis les pommes de terre en
2 carottes guartiers.

4 a chair f
00g depommes de terreachair ferme 3. Bien faire chauffer l'nuile dans une cocotte. Saisir la viande env. 2

huile pour la cuisson min par portion. Retirer, saler, poivrer. Baisser le feu, éponger le
1c.c. desel fond de la cocotte, rajouter évent. un peu d'huile. Faire revenir
un peu de poivre env. 5 min échalotes, chou frisé, carottes et feuilles de laurier.
2 feuilles de laurier Verser le bouillon, ajouter les pommes de terre avec la viande et le
3dl debouillon de boeuf jus recueilli, laisser mijoter env. 70 min a couvert sur feu doux.
4c.s. desucre 4. Porterle sucre et l'eau a ébullition dans une casserole sans
0.5cs. d'eau remuer. Baisser le feu, laisser bouillonner en agitant de temps en
300 g de marrons surgelés, legerement temps la casserole d'avant en arriére jusqu'a obtention d’un
décongelés caramel blond. Eloigner la casserole du feu. Ajouter les marrons et
1dl de bouillon de légumes le bouillon, cuire & couvert sur feu doux jusqu'a dissolution du
1c.s. debeurre caramel, 6ter le couvercle, faire réduire env. 5 minutes. Ajouter le

beurre, faire fondre, incorporer le tout au rago(t, dresser.
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