Goulash piquante et frites

C'-) Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 kilogramme de ragolt de boeuf non désossé
20 grammes de beurre

4 oignons (en rondelles)

2 gousses d'ail (émincées)

30 grammes de farine

1 verre de vin blanc

2 poivron rouge

2 poivrons verts

250 grammes de champignons

1 boite de tomates pelées

1 | de bouillon de beeuf (2 cubes de bouillon par litre)
2 feuilles de laurier

1 cuillere a soupe paprika en poudre (fumé)
sel et poivre

1 cuillerée a thé de poivre de cayenne

2 kilogrammes de pommes de terre

huile de friture

1 petit bocal de creme aigre

3 brins de persil plat (ciselé)

M éthode de préparation

1 . Séchez bien laviande avec du papier absorbant. Laissez fondre le beurre dans une cocotte a
fond épais (type Le Creuset) et faites-y dorer la viande de chaque coté en plusieurs
(probablement trois) four nées. Retirez les mor ceaux de viande cuits de la cocotte pour
pour suivre la cuisson du reste dela viande.

2 . Quand laviande est cuite, ajoutez les oignons. L aissez-les caraméliser avec la viande.



Ajoutez I’ ail et poursuivez la cuisson pendant 1 minute. Saupoudr ez tout ce qui setrouve
dansla cocotte de farine et mélangez bien. Laissez cuire pendant 2 minutes. Déglacez au vin
blanc et laissez-le réduire presgue entiérement.

Ajoutez le poivron coupé en dés et les champignons coupés en rondelles.

Ajoutez lestomates pelées et e bouillon de boeuf. Assaisonnez de feuillesde laurier, de
paprikafumé, desel, de poivre et de piment de Cayenne.

Couvrez et laissez mijoter afeu tresdoux pendant 1,5 heure, puisretirez le couvercle et
pour suivez la cuisson a découvert pendant 1 heure (pour laisser s épaissir la sauce). Vérifiez
s laviande est tendre. Sinon, poursuivez la cuisson pendant un quart d’heurede plus.
Vérifiez a nouveau.

Epluchez les pommes deterre et coupez-les en frites. Plongez-les dans un premier bain
d’huilea 150 °C, jusqu’a ce que lesfrites soient cuites, mais pas encor e dor ées. L aissez-les
refroidir compléetement. Ensuite, plongez-les dans un bain d’huile a 180 °C.

Garnissez la goulash de créme épaisse et de persil plat avant de servir.



