Boeuf Bourguignon cookeo : 6
fiches
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Boeuf Bourguignon cookeo : 6 fiches

Il parait que le Boeuf Bourguignon est un des plats préféré des
Francais alors voici 6 fiches de recettes cookeo Boeuf Bourguignon .
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W Boeuf Bourguignon ﬁ

Miﬂ.‘

Ingrédients pour 4 personnes : Préparation
1 kg de baeuf coupe en cubes de 25 ¢ Mode dorer
35 cl de vin rouge

15 cl de fond de veaun Versez l'huile dans la cuve.

100 g de lardons Faites revenir tous les ingrédients saufle
200 g d'oignons émincés

1 cuillére a soupe d'huile végétale
3 carottes éminceées

400 g de champignons de Paris

1 bouquet garni

Sel et poivre

liquide et le bouquet garmi pendant 10
minutes.
Ajoutez le liquide et le bouquet garm.

Cuisson rapide ou Cuisson sous pression :

35 min
Boeuf bourguignon revisité|
7 “
’
Boeuf bourguignon (revisité) @
proposde par coisinesab —

Ingrédients
recette pour 4 personnes |
Faire vevenir ka viamde, les Bardans et les oignons dans le cookén
S00y de viande de bocut COUpE Cn BTy o pendant 10 minutes
200 ml de win rouge
200km] de fond thai saler, porvrer ot ajouter le curry
70g de lardans de bacon
1 54k o wigmon= ajouter ke vin rouge of le fond thai

sel e ponre

1 cnrillive & café de curry faire coire 35 minntes an cookds



Boeuf bourguignon a ma fagon

cookeo

Bourguignon a ma fagon

Catherine Felt

Ingrédients :
Pour 6 personnes :
- environ 800g a 1kg de viande a
bourguignon
-des caroftes coupées en trongon
-1 boite de champignon de Paris
-vin rouge
-2 oignons
- sel, poivre, ail,
2 marmites de bouillon de volaille
1 marmite de bouillon de beeuf
-2 marmites de bouillon bouquet garni
- farine
-1 peu de sucre en poudre

hittps:/ fwww.facebook.com/groups/305294616240741

Emincer les pignons, mettre en mode dorer
et dorer les cignons

Rajouter la viande et sel, poivre, 1 peu d'ail ,
laisser bien dorer la viande

Quand elle est bien dorer , ajouter 2 cuilléres
a soupe de farine 'une aprés l'autre et bien
enrober la viande de farine

Arréter le mode dorer

Rajouter les champignons et les carottes
Rajouter le vin jusqu'a recouvrir la préparation
Rajouter les marmites de bouillon, le sucre
Mettre en mode sous pression pendant 45
min

cookeo

Boeuf bourguignon
Boeuf bourguignon -
)
proposée par clickneook. fr —_—
Prépares vos ingrédients : éphiches les pommes de terre et
Ing—rédients carottes puis coupez-les en morcean,

Pour 2 personnes :

600 pr clie boeul (a1 trouvé gue ga Faisait
beancoup)

230 gr de champymons de paris (1 petite boite}

A g e pomme de terre

400 gr de carotte

5 tranches de bacon (ou 30 gr de lardons}

250 ml de vin rouge

1 s d'Tuile d'olive

150 ] de fond de vean

1 bouguet garni
1 oigmen

scl, poivre du moulin

Coupez ke bocuf en morceans de 25 gr onviron. |:'.ph|:|'u.1
l'oignon puis émincez-le.

Branchez le Cookeo, choisisser dans le menu la section « recertes
w puis o bourguignon « puis « 02 pers « (on plus i vouws étes phas
nombreux).

Ensuite, suivez les instructions de Tappareil ; versez Uharile, le
boeuf et les signons dans la cuve, puis faites dorer quelques
minmuatcs.

Appuyer sur ok puis mettez tous les autres ingrédients dans la
cuve, mélanges, fermes Tappareil et verrouillez-le, attendez !

Chuand Vapprareil cmet des bips, c'est cuie, il passe en muche

maintien au chand Jusgu'a ce que vous Farrétice.
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BCEUF BOURGUIGNON A MA
FACON Annie Ponceblanc
Ingredients En mode dorer faire revenir la viande dans |

Bour 4 : huile, puis ajouter les oignons et 'ail émincés,
. 200 gp;sms. les lardons, poursuivre le dorage3 4 4 minutes.
* 25 ¢l de vin rouge Ajoutez ensuite les champignons, les carottes
*15 ¢l deau mélangez bien le tout, saupoudrez avec le fond

* 1 CC bombée de fond de veau

» 100 gr cle lardons

* 2 Qignons (eminces)

= 2 gouszes dall (Emincées)

* 1 CS dhuile d'olive

= 150 gr champignons Paris (coupés en 4)
» 2 carotles (coupées en rondebes)
* 1 bougquet garni

=1 CS (bombée) de fanne

* Siel, poivre

* 3 carrés chocolat noir (facuftatif)

https:/ feanw facebook com/groups/305294616240741

de veau et la farine, remuez puis versez le vin et
I'eau.

Melangez bien le tout, salez, poirez et metlre
le bouquet garni

Passez en mode => recettes => hoeuf
bourguignon == 4 pers => cuisson 35 mn,

En fin de cuisson incorporez les camés de
chocolat et les laissez fondre en remuant.
{Servir avec des pommes de teme vapeur ou des
pates)

cookeo

Boeuf bourguignon a la moutarde

Meoliveas:

COOKED

L

Boeuf bourguignon
a la moutarde

A

Magali Moraaux g

Ingrédients :
pour 6 pers :

2 gousses d'ail ,

2 oignons ,

150 ml de vin blanc ,

350 ml de bouillon de boeuf ,
2 ¢ & soupe d'huile d'olive ,
1 bouquet garni ,

sel , poivre ,

1 kg de boeuf bourguignon ,
3 ¢ d soupe de moutarde de dijon.

g5 )aime |

e il

En mode dorer mettre |'huile , les
oignons et I'ail. faire dorer la viande
de chaque coter , ajouter les
carottes. bien mélanger , ensuite
ajouter le vin et le bouillon de boeuf.
mettre le bouquet garni , sel , poivre
et 3 ¢ 4 soupe de moutarde. mettre
en mode cuisson boeuf bourguignon.

.@ J'aime pas
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