Bœuf carottes

Préparation : 20 min ; Cuisson : 3 heures
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 kg de bœuf à braiser (gite ou paleron) j'ai mis du paleron

· 6 carottes de bonne qualité (j'ai mis un kg de carottes)

· 4 oignons de tailles moyenne

· 50 g de beurre

· 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive

· 1 verre de vin blanc

· thym et laurier

· sel, poivre

Préparation :

   Dans une cocotte minute, faites fondre doucement 50 g de beurre, y ajouter un filet d'huile d'olive.

   Faites revenir le bœuf sur toutes ses faces. Il faut chercher la coloration de la viande.

   Pendant ce temps, épluchez et émincez les oignons. Faites blondir doucement les oignons avec la viande.

   Epluchez les carottes, préparez le verre de vin blanc.

   Ajoutez le vin blanc, le thym et le laurier. Salez, poivrez.

   Couvrir d'eau (j'ai mis 3 litres) et portez à ébullition.

   Le temps que l'eau arrive à ébullition, coupez les carottes en grosses rondelles.

   Quand l'eau bout, ajoutez les carottes, salez et poivrez de nouveau, et laissez mijoter à couvert pendant 3 heures.

