









Cocottes, mijotés 

et gratins








Petites cocottes

Cocottes d’ici et d’ailleurs

Cocottes sucrées

Mijotés

Gratins salés

Gratins sucrés

Sommaire





Commencez le repas par une assiette de légumes sautés et marinés à l’huile d’olive, 

servez ensuite votre bœuf, puis terminez par une belle salade de fruits estivale.

+

BŒUF PROVENÇAL

DIFFICULTÉ : facile    

COÛT : un peu cher

PRÉPARATION : 25 minutes

CUISSON : 2 heures 30

POUR 6 À 8 PERSONNES

1,5 kg de paleron

6 tomates

2 poivrons (1 jaune et 1 rouge)

1 aubergine

2 oignons

6 gousses d’ail

150 g d’olives vertes et noires

1 botte de basilic

1 l de bouillon de viande 

ou de fond de veau

1 cuil. à soupe de farine

6 cuil. à soupe d’huile d’arachide

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

Sel et poivre

Coupez le bœuf en morceaux. Salez et poi-

vrez. Dans une grande cocotte chauffée à feu 

vif, versez l’huile d’arachide et faites colorer 

le bœuf pendant 10 à 15 min. Ajoutez la 

farine et mélangez bien. Laissez cuire 5 min, 

puis ajoutez les tomates coupées en tranches 

et le bouillon. Couvrez, portez à ébullition et 

laissez mijoter pendant 1 h 30.

Épépinez les poivrons. Coupez-les en mor-

ceaux ainsi que l’aubergine, les oignons 

et l’ail. Hachez le basilic. Dans une poêle, 

faites colorer les poivrons, l’aubergine et les 

oignons pendant 10 min. Ajoutez-les à la 

viande lorsque celle-ci cuit depuis 1 h 30 et 

poursuivez la cuisson pendant 35 min.

Dans un mixeur, réduisez en fine purée un 

tiers des olives, l’ail, le basilic et l’huile d’olive. 

Lorsque la viande est bien tendre, dégrais-

sez la sauce avec une cuillère, puis ajoutez le 

hachis et le reste des olives. Mélangez bien, 

faites mijoter 2 min et servez aussitôt.








BŒUF AU VIN EN COCOTTE

DIFFICULTÉ : facile    

COÛT : un peu cher

PRÉPARATION : 35 minutes

CUISSON : 2 heures 30

POUR 6 À 8 PERSONNES

1,5 kg de paleron (coupé 

en morceaux par le boucher)

3 carottes

3 oignons

3 gousses d’ail

½ botte de persil plat

1 bouquet garni

1,5 l de vin de Bergerac rouge

1 l de bouillon de viande 

(maison ou du commerce)

90 g de beurre

50 g de farine

Huile d’arachide

Sel et poivre noir

Pelez et émincez les carottes et les oignons. 

Faites chauffer une grande cocotte à feu très 

vif avec de l’huile et faites-les sauter pendant 

5 min, puis mettez de côté. Faites ensuite 

dorer les morceaux de bœuf en 2 ou 3 fois 

pendant 10 min environ.

Dans la cocotte, assemblez la viande bien 

dorée, les carottes, les oignons, le bouquet 

garni, le vin et le bouillon. Salez, poivrez et 

portez à ébullition. Couvrez et laissez cuire à 

feu doux pendant 2 h environ. Dégraissez de 

temps en temps.

Faites cuire le beurre et la farine dans une 

casserole pendant 2 min à feu doux. Quand 

la viande est cuite, placez-la dans un sala-

dier. Ajoutez le mélange beurre-farine encore 

chaud dans le jus de cuisson en fouettant for-

tement.

Goûtez, salez, poivrez, replacez la viande 

cuite dans la sauce et laissez cuire encore 

pendant 20 min environ. Pendant ce temps, 

hachez l’ail et le persil. Ôtez le bouquet garni 

à la fin de la cuisson et incorporez le hachis 

ail-persil. Servez très chaud.










Servez ce plat avec un riz basmati nature. Faites-le précéder d’une belle salade 

de légumes au vinaigre (caponata) et suivre d’un tiramisu.

+

VEAU MARENGO

DIFFICULTÉ : facile    

COÛT : un peu cher

PRÉPARATION : 25 minutes

CUISSON : 2 heures

POUR 6 À 8 PERSONNES

1,5 kg d’épaule de veau 

(coupée en morceaux par 

le boucher)

800 g de tomates

400 g de petits champignons 

de Paris

1 botte de ciboulette

4 oignons

2 gousses d’ail

1 petit bouquet garni

20 cl de vin blanc

1 cuil. à soupe de concentré 

de tomates

60 cl de fond de veau 

(maison ou du commerce)

40 g de farine

3 ou 4 cuil. à soupe d’huile 

d’arachide

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

Sel et poivre

Dans une grande cocotte, faites chauffer 

l’huile d’arachide à feu vif. Salez et poivrez la 

viande, puis faites-la colorer pendant 15 min 

environ ; saupoudrez de farine. Mélangez et 

poursuivez la cuisson encore 5 min. Pelez et 

hachez les oignons et l’ail. Ajoutez-les à la 

viande et laissez cuire 10 min en mélangeant 

de temps en temps. Ajoutez le bouquet gar-

ni, le vin, la tomate concentrée, les tomates 

fraîches coupées en rondelles et le fond de 

veau. Couvrez et laissez mijoter pendant 1 h 

environ.

Dégraissez la sauce avec une cuillère, puis 

ajoutez les champignons préalablement lavés 

et coupés en deux. Comptez encore 30 min 

de cuisson. Dégraissez la surface de la sauce. 

Ajoutez la ciboulette hachée, l’huile d’olive, 

salez, poivrez et servez bien chaud.
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