PREPARATION

Dans une cocotte, faire fondre le beurre
et faire revenir les oignons et les lardons.
Une fois dorés, les retirer et les réserver.

Dans cette méme cocotte, faire revenir le boeuf
préalablement coupé en cubes de 3 a 4 cm

et ajouter les carottes en rondelles.

Faire revenir le tout 5 minutes.

Saupoudrer ensuite le tout de farine et laisser
roussir tout en remuant.

Verser ensuite le vin rouge ainsi que le bouillon
de boeuf, remettre les lardons et les oignons,
saler, poivrer et déposer le bouquet garni

et les gousses d'ail écrasées.

Porter le tout a ébullition puis couvrir et laisser
mijoter a feu doux pendant 3 heures.

Ajouter ensuite les champignons émincés
et laisser cuire encore % heure.

Servir ce plat avec des pommes de terre
ou des pates.
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