pour 4 personnes

1,5 kg de poifrine de boeuf
2 gros oignons

150 g de carottes

150 g de poireau

2 feuilles de laurier

un peu de sel

1 brin de persil

1 dl de vinaigre de Sherry
2,5 dl d’huile d'olive

2 cs de moutarde de Dijon
1 dl de jus de cuisson

1 demi piment rouge

100 g doignons rouges
100 g de cornichons au vinaigre
4 cs de ciboulette hachée
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Couper les oignons en deux et les faire dorer dans une poéle ou au four.
Porter de I'eau @ ébullition et y blanchir la poitrine de beeuf. Mettre la
viande, les oignons, les caroftes, le poireau, le laurier ef le persil dans une
casserole d'eau fraiche, puis porfer le fout & €bullifion, saler ef faire cuire
@ petit feu durant 2 @ 3 heures, jusqu’a ce que la viande soif tendre.

Retirer la viande, la laisser refroidir puis la couper en fines franches.
Mettre de coté 1 dI du jus de cuisson pour la sauce, y ajouter le vinaigre
de Sherry, I'huile d’olive et la moutarde, mélanger pour obfenir une sauce.
Couper en lamelles le demi piment, les oignons et les cornichons et les
dresser avec la vignde et la sauce.



