Ragout de boauf festif aux navets
et aux carottes

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 12 kilogrammes de rago(t de boeuf non désossé
beurre

6 échalotes (coupées en deux)

2 gousses d'ail (émincées)

2 cuilleres a soupe de farine

1 bouteille de vin rouge

2 12 décilitres de bouillon de gibier

2 feuilles de laurier

4 brins de thym

4 brins de romarin

2 clous de girofle

2 cuilleres a soupe de gelée de groseilles
6 navets

6 carottes

1 bouquet de persil plat frais ciselé

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Séchez bien laviande et salez et poivrez-la. Dans une cocotte profonde et a fond épais (type
L e Creuset), laissez fondre une généreuse noix de beurre et faitesdorer lamoitié dela
viande.

2. Retirezlapremiérefournéeet faites cuirelereste delaviande. Retirez laviande. Faites
blondir les échalotes et I’ail dansla méme cocotte. Remettez la viande dans la cocotte et
saupoudrez-la de farine. Faites-la briévement revenir et arrosez-la de vin rouge et du fond de
gibier. Ajoutez lelaurier, lethym, leromarin, lesclous de girofle et 1a gelée de groseilles.
Couvrez et laissez cuire pendant 4 heures dans un four préchaufféa 140 °C.



3 . Pendant cetemps, eépluchez les navets et les car ottes. Coupez-les en mor ceaux delataille
d’une bouchée. Sortez la cocotte du four et mettez-la sur le feu. M ettez des gants de cuisine
pour retirer délicatement le couver cle de la cocotte et ajoutez leslégumes. Laissez mijoter a
découvert et a feu doux pendant 30 minutes.

4_ Garnissez de persil.



