o
-

Savoureuse tourte anglaise au
boauf

Temps de préparation
> 1h

Difficulteé
Difficile
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2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 kilogramme stoofviees

sel et poivre

3 cuilleres a soupe de farine

1 oignon (émincé)

2 gousses d'ail (émincées)

2 tiges de céleri (émincées)

2 carottes (en cubes)

1 cuilléere a soupe de pate de tomate
4 feuilles de laurier

1 cuillere a soupe de vinaigre balsamique
660 ml biere

250 ml de fond de boeuf (en bocal)

1 cuillere a soupe de sucre brun

Pour la pate :

150 grammes de beurre (en cubes + un peu)
160 ml d’eau

375 grammes de farine

12 cuillerée a thé fleur de sel

1 ceuf (légerement battu)

Bereidingswij ze



Faites chauffer 1 cuillére a soupe d huile d’ olive dans une grande casser ole profonde a fond
épais (de préférence en fonte, type L e Creuset). Séchez bien la viande avec du papier
absorbant, salez et poivrez-la et saupoudrez-la de farine. Méangez bien. Faitescuirela
viande en 3 fournées. Remplissez toujourslefond de la casserole de viande. L aissez bien
dorer laviande avant delaretourner. Faites cuiretoute la viande et réservez-la ensuite dans
un récipient. Ajoutez lereste del’huile dansla casserole, I'oignon, I’ ail et le céeri. Laissez
suer pendant 5 minutes. Remettez la viande dans la casserole. Ajoutez le concentré de
tomates, lesfeuillesdelaurier, le vinaigre balsamique, la biere, le bouillon de boauf et le sucre
brun. Portez a ébullition. Baissez le feu et couvrez la casser ole avec un couver cle adapté.

L aissez mijoter a feu tresdoux pendant 3,5 heures (vous pouvez également enfourner la
casserolea 150 °C s elle est adaptée au four).

Utilisez 2 four chettes pour effilocher la viande. Laissez refroidir complétement. Préparez la
pate : dansun poélon, portez lebeurreet I'eau a ébullition. Retirez le poélon du feu et
ajoutez lafarine et le sel. Remuez a la cuillére en boisou a la spatule pour obtenir une pate
tendre. Versez cette pate sur une surface légerement farinée et pétrissez jusqu’acequ’elle
soit bien souple et élastique. Abaissez la pate jusqu’a une épaisseur de 2 mm.

Prenez 4 petitsraviersde cuisson ronds pour 1 personne et découpez quatrerondsde+ 3 cm
dansla pate, ilsdoivent étre plus grands que lesraviers de cuisson.

Beurrez légerement lesraviers et placez-y un rond de péte. Tassez-la bien. Mettez la viande
danslesraviers. Découpez quatre autresronds de pate pour couvrir lesraviers. Déposez-les
sur laviande et pressez bien les bords ensemble. Utilisez un couteau acér é pour inciser le
sommet destourtes. Badigeonnez-les d’ ceuf battu. Faites-les cuire pendant 35 minutes dans
un four préchaufféa 200 °C.



