Tlpe daube de bceuf
2 12 moutarde

— 1A i\;:, e b’or:u;’i‘caupé
cubes de 4 em,
~- 3 cuillerées 4 soupe de mou-
tarde forte de Dijon,
1% houieille de vin blanc sec,
— 1V2 boite e tomates pelées,
— un os de genou de veau cou-
pé en morceaux,

€1

— une neix de veurre, huile,
ail, bouguet garni,

— sel, poivre, une pin
sucre,

Chauffer 'huile et le beurre
dans une cocotte. Faire revenir
les morceaux sans les laisser
colorer.

Ajouter la moutarde. Remuer
a la cuiller de bois pour bien la
répartir avant de verser le con-
tenu de la boite de tomates et la
pincée de sucre.

Déposer les morceaux d’os de

veau, l'ail et le bouquet. Saler,
poivrer: une dizaine de grains
de poivre. Arroser avec le vin
blanc qui aura été chauffé jus-
qu’a Vébuliition pour lui enle-
er son acreté,

Couvrir he rmé*iquem ent et
cuire 3 tout petit feu ou su four
comme dans la Teceite p
dente.

I1 faut 3 & 4 heures de cuisson
douce pour obtenir une viande
fondante et une sauce de haut
golit qui fera merveille avee des
pates ou du riz.

Téce~




