Les _pa't'lpiettes de beeuf
«maison»

8 tranches de beeuf dans I'aloyau; 8
tranches de lard maigre et fumé; 1
oignon; 1carotte,; un bouquet garni
(persil, thym, laurier), sel, poivre; 1
verre de vin rouge, un peu de persil;
un peu de moutarde; un noix de
beurre.

I. Hacher finement oignon et
persil. Etalerlestranches de beeuf,
les moutarder, saler et poivrer.
Etendre sur chaque bifteck une
tranche de lard, un peu de persil et
d’oignon hachés. Ensuiteroulerla
viande en forme de paupiette et fi-
celer chaque paupiette avec du
gros fil.

2. Dans une cocotte, faire reve-
nir la viande dans un peu de
beurre chaud, puis verserlavaleur
d’unverre d’eau chaude et d'un
verre de vin rouge. Ajouter le bou-

quet garni, la carotte et laisser mi-
joter a couvert durant a peine 60
minutes. Rectifier I’assaisonne-
ment juste avantdeservir et passer
lasauce a la passoire, avant de ser-
vir.




