
     «Daube niçoise»   di Michèle Paulard
Ingredienti per 6 persone :

1,2 Kg di manzo per brasato
4 carote
2 cipolle
4 spicchi d’aglio
½ chilo di pomodori
Timo, lauro, pepe di cayenna
60g di funghi porcini essicati
1 bottiglia di vino rosso
1 bicchiere di cognac
Olive di Nizza

Per primo, far rosolare in una pentola carote, cipolle, aglio, timo, lauro, in olio d’oliva
Poi, in un tegame, fare rosolare i pezzi di carne con sale e pepe.
Dopo mettere la carne nella pentola con le carote,
Aggiungere i pomodori e coprire con il vino rosso e il cognac
Cuocere lentamente per 3 ore.
Poi, aggiungere i funghi, il pepe di cayena, le olive
Continuare a cuocere un’ altra ora.
Buon appetito !


