Boeuf a la bourguignonne

INGREDIENTES:

1800kg de acern ou musculo, cortado em
cubos medios (2cm)

160g de bacon cortado em cubos

250g de mirepoix (celbola, cenoura e
sals&o) cortado em cubos

180mI de molho de tomate

500l de molho demi-glace

500l de caldo de came

Bouguest gami

500g de cogumelos de paris inteiros

500g de cebolinhas salteadas na manteiga

PARA MARINAR A CARNE:

2 garrafas de vinho tinto da regiéo de
Bourgogne, ou vinho tinto seco

1 fio de azeite

Suco de 11mao

1 folha de louro

2 dentes alho amassados

Sal e pmenta do reino a gosto
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PREPARO.

Tempere a carne com sal e pimenta
do reino, cologue em um recipiente e junte a

mMarinada, deixe por 24nh,

Separe a carne da marinada
e reserve.

Em uma panela frite o bacon até

ficar dourado.

Junte © mirepoix e deixe dourar bem,
por Ultimo adicione o molho de tomate.

Cologue a came na panela e junte a marinada,
o caldo de carne, o demi-glace e
o sachet d'épice. Deixar levantar
fervura e cozinhar em fogo baixo
por aproximadamente 2 horas,

até a came ficar macia.

Retire a came e coe 0 maho, volte o molho
para a panela e cozinhe os

COgQUMEIoS,

Volte a came para a panel e junte as
cebolnhas, verffigue o tempero e sirva
com um puré de batatas bem
cremoso ou gratin de batatas.

SERVIR.

Para fazer um bouguet gami basico:
enrdle a parte verde do aho-pord ao redor de

1 folha de louro,

1 cravo-da-indig, talos de salsinha,

1 dente de alho com casca,

1 ramo de aecrim,

1 ramo de tomiho

Em seguida amarre com um barbante.
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