
LANGUE DE BŒUF SAUCE TOMATE CORNICHONS 

 

Ingrédients : 

1 langue de bœuf 

1 oignon 

1 carotte coupée en tronçons 

1  bouquet garni 

1 cube de bouillon de bœuf 

1 Litre d’eau 

Sauce : 

1 boîte moyenne de concentré de tomate 

30 ml d’eau 

1 petite brique ou 200 ml de vin blanc 

cornichons 

Sel/poivre 

1/ Mettre la langue, l’oignon le cube, la carotte, le bouquet garni et l’eau dans la cuve et cuire sous 

pression 45 min 

Une fois la langue refroidie retirez la peau épaisse et découpez en morceau fin la langue 

*****ATTENTION ! pour moi le temps indiqué sur cette recette n’était pas adaptée à ma langue et je 

n’aime pas la manger croquante (mais fondante) comme dans certains selfs où delle manque de 

cuisson !*****  

Je l’ai donc remise à cuire sous pression coupée en morceaux 20 min et là c’était parfait ! 

Retirez la viande et lavez la cuve 

2/ Préparation de la sauce : 

Mode « mijoter »  mettre la viande, le concentré de tomate, le vin blanc, les 30 ml d’eau, et les 

cornichons coupés en rondelles à mijoter pendant 30 min 

Le plus : j’ai retrouvé le goût d’antan, superbe recette et pas compliquée à réaliser 

Régalez vous bien ! 

CADODANTAN 

 

 

 

 



 

 


