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I etait une fois..
les plats mijotes

A base de viande



20 o

1 gros oignon

3 carottes

3 navets

3 poireaux

1 clou de girofle

1 bouquet garni

21 d’eau

Sel et poivre

1 bon réti de boeuf sans
barde d’1 kg maximum

le-de-France

25 minutes
1 heure et 30 minutes

1e Laveret éplucher I'oignon, les carottes, les navets et les poireaux
2e Piquer I'oignon avec le clou de girofle

3® Ficeler les poireaux en botte

4o Couper les carottes en 2 ef les navets en 4

5 e Mettre fous les légumes, le bougquet gami et 'eau dans le Bol du
robot. Saler et poivrer

6 ¢ Installer uniguement le Couvercle Anti-Projections

7e Régler la température sur 120°, le minuteur sur 1 h et la vitesse sur
«mélange 3 »

8 ¢ Alarétdurobot, enlever le Couvercle Anti-Projections, retirer tous les
[égumes. Les maintenir au chaud

Qe Plonger le réti de boeuf dans le Bol du robot

10 sans installer aucun accessoire, régler la température sur 110°C, le
minuteur de sorte que le réti cuise entre 10 et 15 min par livre (pour
qu'il soif plus ou moins saignant) et la vitesse sur « mélange 3 »

1T e A rareét du robot, couper le réti en franches et le servir avec les

légumes, accompagné de moutarde et de gros sel

Astuce du cuisinier

Si vous le souhaitez, vous pouvez gjouter des pommes de ferre.
Coupezles en 2 ou en 4 suivant leur grosseur et ajoutezles dans le
Bol du robot, 30 min avant la fin de la cuisson des légumes.




