Bœuf bourguignon

Préparation: 15 min ; Cuisson ; 1 h à la cocotte minute sinon 2 h 30 en cocotte normale.
Ingrédients pour 4 personnes :
· 800 g de bourguignon coupé en morceaux

· 2 oignons

· 2 gousses d'ail

· 2 branches de thym

· 2 feuilles de laurier

· 1 bouteille de vin rouge corsé

· 200 g de lardons fumés

· 1 cuillerée à soupe bombée de farine

· sel, poivre

· 30 g de beurre

Préparation :

   Faites mariner le bœuf pendant 12 heures. Pour la marinade : 1 litre de vin rouge, 1 oignon coupé en rondelles, 2 gousses d'ail coupées en petits morceaux, 2 brins de thym effeuillés, 2 feuilles de laurier, poivre.

   Dans la cocotte minute, faites revenir les morceaux de bœuf dans le beurre fondu avec un oignon émincé et les lardons, salez et poivrez le bœuf.

   Quand les morceaux sont dorés, saupoudrer de farine, mélangez bien.

   Ajoutez la marinade, fermez la cocotte minute et laissez mijoter 1 heure à partir du moment où la soupape chuchote.

   Servez avec des pommes de terre vapeur ou du riz.

