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pour 4 personnes

1,5 kg de queue de boeuf (en tranches)
sel

poivre

un peu de farine

1 dl d’huile de tournesol

3 oignons de faille moyenne
200 g de caroftes

1 cc de purée de tomates
2,5 dl de vin rouge

1 dI de Madere

3 dl de fond de veau

Couper les Iégumes en gros dés. Saler la queue de beeuf, la poivrer ef la
fariner, puis la faire revenir lentement dans I'huile de tournesol. Retirer
la viande et faire revenir les Iégumes. Ajouter la purée de tomate, faire
revenir brievement, déglacer le tout au Madeére ef au vin rouge. Remetire
la viande, la couvrir @ I'aide du fond et laisser braiser @ couvert au four
chauffé @ 160 °C, durant 3 heures environ.

Servir avec de la purée de pommes de ferre ou gnocchi.



