:D Duréetotae: 2 h 45 min

@ Temps actif: 45 min

| Facile

Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
4 joues de boauf suisse d’env. 200 g chacune 728 kcd

sel, poivre (1) 54 g deproténes
2cs d huile de colzaHOLL 67 g deglucides
2 branches dethym 19g delipides
3cs de sucre
3di de vin rouge § contient du gluten
2cs devinaigre de vin rouge
3dl de bouillon de boaf A sans lactose
3009 detagliatelles
2509 de mélange de fruits des bois, p. ex. meurons,

framboi ses
lcc defécule

sel, poivre (2)

Préparation

1 Eponger la viande, pour la sécher, retirer 'excés de graisse, bien I'assaisonner de tous les cotés (1).

Z Faire revenir la viande dans une cocotte avec I'huile chaude pendant env. 5 minutes de tous les cétés,
puis la retirer.

5 Eplucher les échalotes, les couper en deux, les faire revenir dans la méme cocotte pendant env. 5
minutes, ajouter le thym. Saupoudrer de sucre et laisser caraméliser Iégérement. Déglacer avec le vin et le
vinaigre, laisser réduire de moitié.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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Mon choix.

If Ajouter la viande et le bouillon, porter & ébullition. Laisser mijoter la viande a couvert au four préchauffé a
140 °C (chaleur tournante/air pulsé) pendant env. 2 heures jusqu’a ce qu’elle soit tendre.

5 Cuire les tagliatelles al dente dans de I'eau bouillante salée selon les indications figurant sur 'emballage,
les égoutter et les réserver au chaud. Retirer la viande de la cocotte et la réserver également au chaud.

6 Ajouter les fruits rouges a la sauce, laisser mijoter env. 5 minutes, délayer la fécule dans 2 cs d’eau,
I'incorporer, réchauffer, assaisonner (2).

_7 Dresser les joues de bceuf avec la sauce et les tagliatelles.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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