Saute de boeuf au Maury

Pour 4 personnes

7504 de boeuf (umeou ou collier)
- 150q de ventreche

- 50g de beurre

- 200 de forire

- 200q de fomates

- 10Cq de champignons

- 200g d’cignons

- Toousse d’all

- 1/2 de bouillon

- /2 de Maury (ancio de préférence)

- thym laurier, sel, poivre

Dans une cocotte faire revenir lo ventréche coupée en des et les aignons ou beurre. Ajouter le beuf coupg en
cubes. Lorsque lo vionde est revenue, soupoudrer de forine et remuer.

Alouter les tomates coupes en quortiers, les champignons, le thym, le laurier puis le bouillon et le Moury
Soler, poivrer.

Couwrir et laisser cuire Th30 a petit feu


http://www.caudies-si.fr/?attachment_id=86

