Goulash ala Biere belge

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 oignons

2 carottes

2 poivron rouge

1 poivron vert

beurre de cuisson

600 grammes de ragodt de boesuf non désossé

1 cuillerée a thé de paprika fumé

sel et poivre

1 cuilléere a soupe de pate de tomate

330 ml de biere brune (p. ex. Chimay Bleue ou Westmalle Dubbel))
100 ml de bouillon de boeuf

400 grammes de tomates pelées

1 feuille de laurier

beurre de cuisson

250 grammes de champignons (coupés en guartiers)

2 gousses d'ail

1 cuillere a soupe de persil plat frais ciselé (finement haché)
4 tranches de pain gris

M éthode de préparation

1 . Emincez les oignons. Epluchez les car ottes et coupez-les en rondelles. Coupez les poivrons en
dés.

2 , Faitesfondre unenoix de beurredans une casserole profonde. Faites dorer la viande de tous
les cOtés, en plusieursfois, et assaisonnez de paprika fumé, de poivre et de sel.

3 . Ajoutez lesoignons éminces, lesrondelles de carottes et les dés de poivrons. Faites sauter
pendant 2 minutes.



Incorporez le concentr é de tomates et déglacez avec la biere. Laissez |I’alcool s évaporer afeu
vif.

Ajoutez le bouillon, lestomates pelées et 1a feuille de laurier. Portez a ébullition a feu doux.

Faites chauffer une noix de beurre dansune poéle et faites dorer les champignons. Ajoutez
I’ail presse.

I ncor por ez les champignons au goulash. Laissez mijoter a feu doux et a découvert pendant
environ 2 heures.

Par semez le goulash de persil et servez avec une épaisse tranche de pain gris.



