
Bœuf bourguignon aux carottes 

Ingrédients pour 4 personnes : 

o 800g de bœuf (paleron, macreuse, gîte ou joue)  

o 1 bouteille de vin rouge 

o 150 g de lardons fumés    

o 4 carottes    

o 1 oignon pour la cuisson+1 oignon pour la garniture 

o 250 g de champignons de Paris    

o 2 gousses d’ail    

o 1 Tablette de bouillon cube bœuf 

o 1 bouquet garni (thym, laurier, persil)     

o 2 cuillères à soupe de farine 

o 2 cuillères à soupe d’huile    

o 20 g de chocolat noir     

o Sel et poivre du moulin 

Coupez la viande en cubes de 3 4 cm.  
Dans une cocotte, faites revenir les lardons.  
Faites de même pour les champignons de Paris et l’oignon coupé en petits cubes, puis réservez 
les. 
Dans la même cocotte, faites dorer la viande (10 minutes). 
Ajoutez l’oignon émincé et les carottes taillées assez épaisse en sifflets, faites revenir 5 minutes. 
Saupoudrez de farine, mélangez bien et laissez roussir 2 3 minutes. 
Versez le vin, ajoutez le cube de bouillon bœuf, 50 cl d’eau, l’ail écrasé et le bouquet garni. 
Salez, poivrez et laissez mijoter à couvert à feu doux pendant 3 à 3h 30 environ. 
15 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez la garniture champignons, oignons et lardons et le 
chocolat noir. 
Vérifiez l’assaisonnement et servez bien chaud. 
 
Ecrasé de Pommes de terre  

o 800 g pommes de terre à chair farineuse  

o 100 ml lait entier 50 g beurre demi se 

o 1 pincée noix de muscade râpée au goût  

o Sel et poivre    

o Ciboulette ciselée. 

Éplucher les pommes de terre et les couper en morceaux.  

Les cuire dans une casserole et couvrir d’eau froide salée pendant environ 20 minutes.  

Égoutter les pommes de terre et les remettre dans la casserole.  

Écraser les pommes de terre à l’aide d’une presse purée pour obtenir une texture légèrement 

grumeleuse. 

Faire chauffer le lait et le verser sur les pommes de terre, bien mélanger. 

Incorporer le beurre, la noix de muscade, la ciboulette, saler et poivrer à votre goût. 


