Daube de Chantal

- 2 kg de taureau en morceaux ou du beeuf a défaut
- 1€ de bon vin rouge

- 2 au 3 canattes

- 4 clous de girofle

- 1 cignon

- 4 gousses d’ail

- Jhym, lawrier, romarin

- Sel et poivre

- un peu de vinaigre

- 2 cas. de concentié de tomate
-1 a2 cas. de farine

- Fuile d’alive

- 1 sachet de cepes séchés

Faire mariner ba viande dans le vin ; il faut gue celle-ci sait recouvente de
vin. jouter les carottes en wendelles, les clous de ginofle, les fenbies de Provence,
Caignen émincé, Cail haché et une giclée de vinaigre. Laisser mainer toute la nuit.

Le lendemain, égautter et passer le jus que Can nésenve.
Faire nevenin la viande avec les carottes dans Chuile d’elive ; ajouter le concentré
de tamate puis la farine et meuiller avec ba marinade.(ajouter de la farine
jusqu’a ce que la sauce seit consistante ).

Faire tremper les cepes secs dans de Ceau ticde. Lowsqu’ils sont propres et
ganflés, les incarperer dans ba daube.

Faire cuire 2 heures a petit feu.
Uccerd met et vin :

Camme paur tows les plats en sauce au vin, en prend seuvent le vin de la
marinade peur accempagner le plat mais cela vequient un budget ! La daubie




s’accammodera a meweille d’un Saint-Emilion, d’un Pauillac cu encore d’un vin
du Gard sautenu surtout si la daubie est au taureauw.



