Langue de beeuf au vin rouge et aux cipres

Ingrédients (pour 4 personnes)

e 1demilangue de boeuf

e 1poireau

e 1 carotte

e 2o0ignons

e 4 gousses d’ail

e 2 cuilléres a soupe de concentré de tomates
e 50 cl de vin rouge corsé

e 3 cuilleres a soupe de capres

Dans une grosse marmite, déposer la langue et la recouvrir d’eau froide.
Porter a ébullition, laisser bouillir 5 minutes en écumant, puis égoutter.

Jeter ’'eau, remettre la langue dans la marmite, recouvrir d’eau, ajouter 2 cuilléres a
café de gros sel, le poireau coupé en troncons, la carotte coupée et une cuillére a café
de poivre steak.

Porter a ébullition puis, a partir de I'ébullition, laisser cuire a feu moyen au moins deux
heures. La langue doit étre moelleuse lorsqu’on enfonce une lame dans la partie la plus
charnue.

Laisser tiédir dans le bouillon, puis retirer la peau de la langue et la couper en grosses
tranches d’environ 1 cm d’épaisseur. Remettre les tranches de langue dans le bouillon.

Dans une cocotte en fonte, faire revenir les oignons émincés dans un petit morceau de
beurre et une cuillere a soupe d’huile. Lorsque les oignons sont fondants, les retirer
avec une écumoire et faire dorer les morceaux de langue, puis remettre les oignons.



Mélanger, verser le vin et porter a ébullition. Prélever 50 cl du bouillon dans lequel a
cuit la langue, délayer le concentré de tomate dans le bouillon et verser le mélange dans
la cocotte. Saler, poivrer, mélanger. Couvrir puis enfourner a 150°C pour au moins
deux heures. La viande doit étre tres moelleuse. Si elle ne I'est pas assez, il faut
prolonger la cuisson.

Lorsque la viande est cuite, ajouter les capres et prolonger la cuisson de 10 minutes.

Servir avec du riz basmati, de la polenta, une purée, des pommes vapeur, des pates
fraiches...



