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LE RAGOUT DU BRASSEUR

Pour 4 personnes

600g émincé de porc
50g delardons
30g de champignons séchés
2 oignons éminceés
Y% c.ac de marjolaine
3.3dl de biére
1dl creme

1c.as de corps gras
sel, poivre et si nécessaire un peu de maizena

Recette:

1. Faire gonfler 20 min les champignons dans de lgsude. Faire revenir la viande,
les lardons et oignons avec le corps gras, salg@oieter. Mouiller avec la biere,
laisser évaporer un peu puis mettre dans une césser

2. Laisser mijoter 1 h %2 en y ajoutant la marjolaibées champignons egouttés. Ajouter
la creme 5 min avant de servir et, si nécessaiggeurde maizena.
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