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POT AU FEU

Ingrédients :

· 3 kg de viande : 1 kg de jarret de boeuf, 1 kg de plat de côtes, 1 kg de paleron
· 2 os à moelle

· carottes, navets, et pommes de terre : environ 2 par personne selon la taille, 

· poireaux : 1 par personne, 

· céleri rave : facultatif  - (il me restait 1/4 d'un gros céleri et ça donne du goût) 
· 1 oignon, 1 bouquet garni

· gros sel et poivre en grains (une dizaine)

Etape 1 : Mettre la viande sans les os à moelle dans de l’eau froide, avec le bouquet garni, une poignée de gros sel et quelques grains de poivre. Porter à ébullition, écumer souvent pour éclaircir le bouillon et laisser cuire à couvert à petits bouillons, sur feu moyen, pendant 1 h 30 environ.
Laisser ensuite refroidir, couvrir et mettre au frais jusqu'au lendemain afin de dégraisser facilement le pot au feu. 
Etape 2 : environ 2h30 avant le repas. Enlever avec une écumoire la pellicule de graisse figée. Eplucher les légumes et les couper en morceaux. Les ajouter à la viande ainsi que l'oignon et porter le tout à nouveau à ébullition, puis laisser frémir pendant 1 h 30 environ.

Vérifier alors la cuisson des légumes. (A ce stade je retire les légumes car je n'aime pas qu'ils soient trop cuits.) et ajouter les pommes de terre et les os à moelle. Laisser frémir encore environ 30 à 40 mn.
Réchauffer viande et légumes et servir bien chaud.
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