SAUTE DE BŒUF AU PAPRIKA
Ingrédients pour 4 personnes  - préparation 25 minutes
500 g de rumsteck ou de filet de bœuf
1 poivron rouge

12 oignons grelots

12 olives noires

1 cuillère à soupe de paprika

15 g de beurre

1 cuillère à soupe d’huile

1 cuillère à café de fond de veau

Sel – poivre 

Recette

Couper le poivron en lanières
Faire revenir les petits oignons pelés 5 minutes à la poêle avec le beurre – ajouter le poivron – cuire 5 minutes – Saler, verser 2 cuillères à soupe d’eau – couvrir et laisser étuver 10 minutes

Couper la viande en lamelles – chauffer l’huile dans une autre poêle et y faire revenir la viande 2 minutes sur feu vif – saler et poivrer et saupoudrer de paprika – remuer 30 secondes et retirer de la poêle

Verser 10 cl d’eau dans la poêle – ajouter le fond de veau – faire réduire 3 minutes

Ajouter les oignons, le poivron et les olives – réchauffer la viande dans cette sauce et servir chaud
