Bœuf Bourguignon ! 




Pour deux personnes : 
400 g de boeuf pour bourguignon (paleron, gîte, ou joue)
80 g de lardons
2 carottes
1 oignon
2 cuillère à soupe de farine
1/2 bouteille de vin rouge
1 bouquet garni

1 carré de chocolat  noir à 70% 

Faire chauffer une cocotte et y colorer les lardons. Quand ils ont rendu un peu de leur gras, ajouter l'oignon émincé et la viande en gros morceaux. Laisser bien dorer, poudrer de farine et ajouter les deux carottes en rondelles. Mouiller avec le vin rouge et ajouter le bouquet garni. Baisser le feu et laisser mijoter à couvert pendant ...tout le temps que vous pouvez ! Deux heures au minimum tout de même ! 
Pour ma part je ne le mange jamais le jour de même, je le réchauffe 1,2,3 fois dans la semaine pour être sûre de trouver une viande bien fondante et le jour où enfin je ne tiens plus, je fais bouillir ma sauce, j'ajoute mon carré de chocolat noir et je me fais cuire quelques pommes de terre que j'écrase grossièrement avec un morceaux de beurre pour l'accompagner.
