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1Faiteschaufferun​ ​egrandecocotteantiadhésive
etmettez-yàrev​ ​enirlaviandeàfeumoy​ ​en.Remuez
souventavecunecuillèreenboispourévite​ ​rque

laviandeformeunbloc.Quandelleestdorée,ajoutez
lecubedebouillonémiettéetremuezbien.
2Hachezgrossièrementl​ ​esoigno​ ​ns,épluchez
lescarottesetl​ ​espomm​ ​esdeterreetco​ ​upez-lesen
morceaux.Ajou​ ​tez-les,remuezpourbienl​ ​esmélanger
av​ ​eclaviandeetversez1,2ld’eaubouillantepour
reco​ ​uvrirl​ ​etout.Portezàébullition,p​ ​uisbaissez

lefeuetremuezbien.Couvrezlacocotteetlaissez
mijoteràfeudo​ ​ux30min,jusqu’àcequelesl​ ​égumes
soienttendres.
3Incorporezlesharicotsàlato​ ​mate,arrosez
deWorceste​ ​rshiresauce,mélangezetréchauffez.
Rectiiezl’assaisonnement,sinécessaire,hachez
grossi​ ​èrementl​ ​epersiletparsemez-lesurleplat.
ServezavecdelaWo​ ​rcestershiresaucepourceux

quiaimentlacuisineépicée.
POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​45​ ​min
750​ ​g​ ​de​ ​viande​ ​maigre​ ​hachée
800​ ​g​ ​de​ ​haricots​ ​blancs​ ​
à​ ​la​ ​sauce​ ​tomate​ ​en​ ​conserve
450​ ​g​ ​de​ ​caroes
1,25​ ​kg​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
1​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
2​ ​gros​ ​oignons
Worcestershire​ ​sauce​ ​
ou​ ​Tabasco®
1​ ​grosse​ ​poignée​ ​de​ ​persil
sel​ ​et​ ​poivre
BŒUF​ ​HACHÉ​ ​
AUX​ ​HARICOTS​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​25​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​2​ ​h​ ​30​ ​à​ ​3​ ​h
1​ ​kg​ ​de​ ​bœuf​ ​à​ ​braiser
50​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​brune
200​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​champignons​ ​
de​ ​Paris
huile​ ​végétale
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
3​ ​oignons
1​ ​gousse​ ​d’ail
2​ ​branches​ ​de​ ​thym​ ​frais
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​LES​ ​BOULETTES​ ​
AU​ ​RAIFORT
75​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​gelé
150​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​à​ ​levure​ ​
incorporée
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sauce​ ​au​ ​raifort
2​ ​branches​ ​de​ ​thym
1Co​ ​upezl​ ​ebœufe​ ​ngrosmorceaux.Faiteschauffer
uniletd’huiledansunecocotteallan​ ​taufour.Farinez
laviande,sal​ ​ez,poivrez,puisfaites-lado​ ​rerdeto​ ​us

lescôtésàfeuvif.Retirez-la.
2Émincezl​ ​eso​ ​igno​ ​nsetl’ail.Mettezl​ ​esoignons
danslacocotte,faites-lesreveniràfeum​ ​oy​ ​en

jusqu’àcequ​ ​’ilsso​ ​ienttransl​ ​ucides,puisajoutezl’ail.
Laissezcuire1minetso​ ​rtezletoutavecuneécum​ ​oire.
Faitesdorerleschampign​ ​onsaveclabièreetpo​ ​rtez

àébullition.Incorporezlaviande,leso​ ​igno​ ​ns,l’ail
etlethym.Co​ ​uvrezetenfo​ ​urnezpo​ ​ur2hà2h30
àfo​ ​urchaud(150°C),jusqu’àcequelaviandesoit
tendre.
3Pendantcetemps,préparezlesboulettes
auraifo​ ​rt.Râpezl​ ​ebeurreglacé,mélangez-leavec
lafarine,lasauceauraifo​ ​rtetl​ ​esfeuillesdethym​ ​
dansunbol.Ajo​ ​utez1ou2c.àso​ ​uped​ ​’eaupo​ ​urformer
unepâteépaisse,puisfaçonnezdo​ ​uzebo​ ​ulettes.
4Répartissezlebœufetsa​ ​sau​ ​cedansquatre
cocottesindividuellesallantsurlefeu.Goûtez

etrectiiezl’assaisonnement.Poseztroisbo​ ​ulettes
danschacuneetfaitescuire25minàfeudoux,sans
couvrir.Servezchaud.
BŒUF​ ​BRAISÉ​ ​
À​ ​LA​ ​BIÈRE​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​À​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Trempage:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​1​ ​h​ ​45​ ​à​ ​2​ ​h​ ​15
1,5​ ​kg​ ​d’onglet​ ​de​ ​bœuf
250​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​sauvages
15​ ​g​ ​de​ ​shiitake​ ​séchés
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
3​ ​oignons​ ​rouges
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
40​ ​cl​ ​de​ ​porto​ ​ou​ ​de​ ​vin​ ​rouge
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
persil
1Co​ ​upezlaviandeentran​ ​chesépaisses,p​ ​uis
séchez-laavecdupapierabsorbant.Salez-ladesdeux
côtés.Faitesbo​ ​uillir60cld’eauetversez-lasurles
champign​ ​onsséchés.Laissez-lestremper30min,

p​ ​uiségo​ ​uttez-lesenréservan​ ​tlejus.
2Faiteschaufferlam​ ​oitiédel’huiledansunegran​ ​de
casserole,puisa​ ​joutezlaviandeenplusieursfo​ ​is.
Faites-larevenirdesdeuxcôtés.Émin​ ​cezl​ ​eso​ ​ign​ ​ons.
Retirezl’onglet,versezl​ ​erested’huil​ ​eetfaitesfrire
leso​ ​igno​ ​ns10min.Remettezlaviandesurlefeu,
saupo​ ​udrezdefarineetlaissezcuire1min.
3Ajoutezl​ ​eportooulevin,l​ ​ejusdeschamp​ ​ignons​ ​
etlesshiitake.Portezàébullition,sal​ ​ezetpoivrez,​ ​
puiscouvrezetlaissezcuire1h30à2h,jusqu​ ​’à
cequ’ilssoientte​ ​ndres.Vériiezlacuissonaubout
de1h.Silasaucedevienttropépaisse,ajoutezunpeu
d’eaubouillante.
4Rectiiezl’assaiso​ ​nnement,puisa​ ​joutez
leschampignonssauvagesetprolo​ ​ngezlacuisso​ ​n​ ​
de10min.Ciselezdupersiletparsemez-enleplat.
BŒUF​ ​BRAISÉ​ ​
AUX​ ​CHAMPIGNONS​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​2​ ​h​ ​20
900​ ​g​ ​de​ ​collier​ ​d’agneau
350​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​de​ ​Paris
200​ ​g​ ​de​ ​lardons​ ​fumés
350​ ​g​ ​d’oignons​ ​grelots
5​ ​caroes
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
3​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
1/2​ ​bouquet​ ​de​ ​thym
35​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​rouge
35​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​Worcestershire​ ​
sauce
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​​ ​GARNITURE
350​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​à​ ​levure​ ​incorporée
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​thym,​ ​de​ ​romarin​ ​
et​ ​de​ ​persil​ ​mélangés
200​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​froid
1​ ​citron
5​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
1​ ​œuf
1Faiteschaufferl’huil​ ​edansunecocotteet
saisissez-yleslardons5min.Coupezl’agn​ ​eau

engrosm​ ​orceaux,faites-lesd​ ​orerenpl​ ​usieursfois,
p​ ​uisôtez-les.Pel​ ​ezl​ ​eso​ ​ign​ ​onsetlescarottesetcoupez
cesdernièresenm​ ​orceaux.Faitesfrirel​ ​eso​ ​ign​ ​ons,

lescarottesetl​ ​eschampign​ ​ons5min,​ ​puis​ ​incorporez​ ​
lafarineauxlégumesenremuan​ ​t.Remettezlaviande
danslacocotteaveclelaurier,lethym,l​ ​evinro​ ​uge,
lebo​ ​uillo​ ​netlaWorcestershiresauce.Assaisonnez,
couvrezetlaiss​ ​ezcuire1h20àl’étouffée.
2Pendantcete​ ​mps,préparezlagarniture.
Dansungrandsaladier,déposezlafarineetl​ ​esherbes.
Coupezlebeurreendés,p​ ​uisincorporez-leau

mélange.Fo​ ​rmezunpuitsaucentredelapréparati​ ​on
etv​ ​ersez-ylejusducitro​ ​net3c.àsouped’eau.
Pétrissezj​ ​usqu’àobtenirunepâteso​ ​uple.Étalezlapâte
sur5mmd’épaisseur,puisdécoupez-ydesdisques
av​ ​ecunemporte-piècede7cmdediamètre.
3Sortezlacocottedufour.Disposezlesdisquesde
pâteetlelauriersurlebo​ ​urguigno​ ​n.Badigeo​ ​nnez
d’œufbattuetenfournezpo​ ​ur45minàfourchaud
(180°C).
BOURGUIGNON​ ​
D’AGNEAU​ ​
​ ​
AUX​ ​HERBES​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​25​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​1​ ​h​ ​15
350​ ​g​ ​d’agneau
1/2​ ​citron
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’aneth​ ​haché
300​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​farine
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​végétale
1​ ​oignon
30​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes​ ​chaud​ ​
1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
1​ ​ou​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​fraîche
sel​ ​et​ ​poivre
1Co​ ​upezlaviandeenmorceaux.Dansunsaladier,
réunissezlafarine,1pincéedeseletunegénéreuse
quantitédepoivre.Enrobezlaviandedecemélange.
Hachezl’o​ ​ign​ ​on.
2Dansunecocotte,faiteschaufferl’huile
etfaitesfondrel’oign​ ​on5min.Ajo​ ​utezl’agneau
etfaites-ledorersurto​ ​uteslesfacesenremuant.
Versezl​ ​ebouillo​ ​n,ajo​ ​utez2c.àsouped’anethhaché

etlelaurier.Portezàébulliti​ ​onetlaissezfrémir
30min.
3Co​ ​upezlespommesdeterreentranchesépaisses
etajo​ ​utez-l​ ​esdanslacocotteaveclejusducitro​ ​n.
Prolo​ ​ngezlacuisso​ ​nde30min,jusqu’àceque

lespommesdete​ ​rresoienttendres.Servezdans
despetitesmarmites,aveclacrème,quelquesbrins
d’anethetdeszestesdecitron.
AGNEAU​ ​AU​ ​CITRON​ ​
ET​ ​À​ ​L’ANETH​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
RECETTE​ ​WAHOU​ ​!
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​1​ ​h​ ​45
900​ ​g​ ​d’agneau​ ​à​ ​braiser
200​ ​g​ ​de​ ​lard​ ​maigre
5​ ​caroes
6​ ​pommes​ ​de​ ​terre
5​ ​oignons
3​ ​oignons​ ​nouveaux
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
3​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
1/2​ ​bouquet​ ​de​ ​thym
90​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes
1​ ​noix​ ​de​ ​beurre
1Co​ ​upezl​ ​elardenlamellesépaissesetl’agneau,
lescarottesetl​ ​espo​ ​mmesdeterreengrosmorceaux.
Émincezto​ ​uslesoigno​ ​ns.
2Dansunecocotteallantaufo​ ​ur,m​ ​ettezl’huile
àchauffer.Faites-yrev​ ​enirl​ ​elard4min.Ajo​ ​utez
l’agneauetfaites-lesaute​ ​r6min,p​ ​uisréservez-lesur
uneassiette.Incorporezl​ ​eso​ ​igno​ ​ns,lescarotteset
lesherbesaro​ ​matiques.Laissezcuire5min.Remettez
l’agneaudanslacocotteavecl’o​ ​rgeperléetlebouillon,
p​ ​uispo​ ​rtezàpetiteébullition.
3Ajoutezl​ ​espo​ ​mmesdeterre.Co​ ​uvrez
etenfo​ ​urnezpo​ ​ur1h30àfourchaud(180°C).
Badigeo​ ​nnezl​ ​espo​ ​mmesdeterred​ ​ebeurre,
parsemez-lesd’oigno​ ​nsno​ ​uveauxetservezàl’aide
d’unelouche.
AGNEAU​ ​AUX​ ​POMMES​ ​
DE​ ​TERRE​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​2​ ​à​ ​3​ ​h
2​ ​jarrets​ ​d’agneau
400​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​concassées​ ​
en​ ​conserve
4​ ​abricots​ ​secs
4​ ​ﬁgues​ ​séchées
1​ ​
1/2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
3​ ​oignons
4​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​coriandre
1/2​ ​bâton​ ​de​ ​cannelle
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cumin​ ​en​ ​poudre
1​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​en​ ​poudre
50​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​mélasse​ ​
de​ ​grenade
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
coriandre
riz
1Mettezl’huileàchaufferdansunecocotte
etfaitesdorerlesjarretsd’agneauquelquesminutes
enl​ ​esretournantrégulièrement.Pel​ ​ezl​ ​eso​ ​ign​ ​ons​ ​
etl’ail,puisémincez-les.Écrasezlesgraines
decoriandre.Hachezl​ ​esab​ ​ricotsetlesigues.
Mettezcesingrédientsdanslacocotteavecl​ ​esépices,
lesto​ ​matesconcassées,l​ ​ebouillo​ ​netlamélasse.
Laissezmijoteràco​ ​uv​ ​ert2à3h.
2Disposezl​ ​esjarretsdansdesassiettesetcouvrez-
lesd’unefeuill​ ​ed’aluminiumpo​ ​urlesmaintenir

auchaud.Transvasezl​ ​econtenud​ ​elacocottedans
unecasserol​ ​e,puispo​ ​rtezàébullition.Laissez
bo​ ​uillo​ ​nnerjusqu​ ​’àobtenirunesauceépaisse.
Assaiso​ ​nnez,puisnap​ ​pezl​ ​esjarretsdecettesauce.
Hachezdelacoriandreetparsemez-enlesjarrets.
Servezavecduriz.
JARRETS​ ​D’AGNEAU​ ​
AUX​ ​ÉPICES​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​h
900​ ​g​ ​d’épaule​ ​ou​ ​de​ ​collet​ ​
d’agneau​ ​désossé​ ​et​ ​dégraissé
225​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
225​ ​g​ ​de​ ​caroes
225​ ​g​ ​de​ ​poireaux
225​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​oignons
50​ ​g​ ​de​ ​farine
2​ ​brins​ ​de​ ​thym
85​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes​ ​chaud
10​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​(facultatif)
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
persil
1Dansuneassiettecreuse,sal​ ​ezetpo​ ​ivrez
lafarine.Co​ ​upezlaviandeendés,puisroulez-lesdans
lafarine.Pelezl​ ​espommesdete​ ​rre,râpez-enlamoitié
etcoupezlesautresendeuxo​ ​uenquatre.Pelezl​ ​es
carottes,préparezlespo​ ​ireaux,puisdétaillezletout
engrostronçons.
2Dansunecocotte,répartissezsuccessivement
lespommesdeterre,l​ ​esl​ ​égumes,lethym,l​ ​esdés
d’agn​ ​eau,lespetitso​ ​igno​ ​nsetlerestedefarine.
Arrosezdebouillo​ ​n,p​ ​uislaissezmijoteràcouvert

2ou3h.
3Incorpo​ ​rezéventuellementlacrème
etassaisonnez.Parsemezdepersil,p​ ​uisservez.
MIJOTÉ​ ​D’AGNEAU​ ​
AUX​ ​CAROTTES​ ​
ET​ ​AUX​ ​POIREAUX
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
RECETTE​ ​WAHOU​ ​!
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​15​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​20​ ​à​ ​35​ ​min
6​ ​saucisses​ ​de​ ​Toulouse
6​ ​tranches​ ​de​ ​lard
800​ ​g​ ​de​ ​haricots​ ​de​ ​Lima​ ​
en​ ​conserve
huile​ ​d’olive
1​ ​gros​ ​poireau
1​ ​gousse​ ​d’ail
25​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc
20​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
1​ ​pincée​ ​de​ ​ﬂocons​ ​de​ ​piment
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
persil
1Dansunecocotte,faitesdorerlessaucissesdans
unpeud’huile.So​ ​rtez-lesdelacocotteetcoupez-les
entro​ ​nço​ ​ns.Émincezl​ ​elard,lepo​ ​ireauetl’ail,faites
revenirl​ ​elarddanslamêmecocotte,p​ ​uisajoutez

lepo​ ​ireauetl’ailetlaissezsurlefeujusqu’àcequ’ils
soientattendris.
2Remettezl​ ​essaucissesdanslacocotteetmo​ ​uillez
av​ ​eclevinetlebo​ ​uillo​ ​n,p​ ​uisa​ ​joutezl​ ​epiment.
Égo​ ​uttez,puisrincezl​ ​esharicotsetajoutez-les.Laissez
mijoter10à15min,jusqu​ ​’àcequelessaucissesso​ ​ient
cuites.Salez,poivrez,hachezdupersiletparsemez-en
less​ ​aucisses.
SAUCISSES​ ​
AUX​ ​HARICOTS​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​15​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​45​ ​min
8​ ​grosses​ ​saucisses​ ​de​ ​porc
4​ ​à​ ​6​ ​tranches​ ​de​ ​lard
33​ ​cl​ ​de​ ​bière​ ​brune
2​ ​oignons
huile​ ​d’olive
1​ ​gousse​ ​d’ail
2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​farine
2​ ​brins​ ​de​ ​thym
POUR​ ​SERVIR
purée​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
1Placezl​ ​essaucissesdansunplatallantaufo​ ​ur
etfaites-lesrev​ ​enirquelquesminutesdansunpeu
d’huile.
2Co​ ​upezl​ ​esoigno​ ​nsenrondelles,détaillezlelard
enlardo​ ​nsetpilezl’ail.Ajo​ ​utezlesoignonsdansleplat,
faites-l​ ​esrev​ ​enirquelquesminutesjusqu​ ​’àcequ’ils
soienttendres.Mettezl​ ​elard,l’ailetfaitescuireletout
2min.
3Ajoutezlafarine,m​ ​ouill​ ​ezav​ ​eclab​ ​ière,laissez
bo​ ​uillo​ ​nner,puisa​ ​joutezl​ ​ethym.Co​ ​uvrezetenfournez
po​ ​ur40minàfo​ ​urchaud(180°C).Servezav​ ​ecde

lap​ ​uréedepommesdete​ ​rre.
SAUCISSES​ ​À​ ​LA​ ​BIÈRE​ ​
ET​ ​AUX​ ​OIGNONS​ ​
PLATS​ ​EN​ ​SAUCE​ ​ET​ ​MIJOTÉS
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