Le brouet de marie ® Ingrédients:

2 carottes
Pour 6 personnes

-

2 oignons

@

1 branche de céleri
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¢+ Préparation:

1.Préchauffer le four & 180°C.

2.Dans une plaque d rétir, déposer la carotte en cubes, I'ail écrasé,
I'oignon émincé, les grains de poivre et les morceaux de ventre du
congre. Arroser d’huile d’olive.

3.Laisser dorer au four en remuant de temps en temps.

4.Aprés 30 min, ajouter la farine et mélanger a la spatule.

5.Ajouter le concentré de tomate et la marinade de vin rouge avec le
bouquet garni (comme un Bourguignon). 11 de cidre brut

6.Remettre au four 5 min, puis mouiller avec % L d’eau et cuire encore ~
20 min.

7.Sortir la plaque, passer la sauce au chinois dans une casserole.

8.Faire réduire la sauce sur le feu jusqu’d obtention d'une consistance
brillante et onctueuse.

9.Rectifier I'assaisonnement et réserver. ‘
Finition
1.Faire chauffer la sauce, incorporer les champignons entiers, les
lardons et I'oignon rouge émincé.
2.Cuire 3 min puis ajouter les morceaux de congre marinés.
3.Laisser mijoter 3 min supplémentaires. Rectifier 'assaisonnement
et servir.

Option : ce plat peut s‘accompagner de pommes vapeur et d'une
belle tranche de pain de campagne grillée frottée a l'ail.
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