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Febtuccini Faota (6ide diok, nol a main dioh. ..) Ea U0
8 tho bacon, diced if pocoible

1 cup olive oil

25 Wb beef chuck cut into 1-inch cubes
Sall - peppes

5 Ws carols, oliced into 1 inch chunks
5 W sliced and slem-loss Muokroomo
10 anions, sliced, 1 gackc fead

20 litreo) 40 tho beef brolh (1 brigue de bouillon= 2Mo= 1 lite= 32 o3)

1 big can of Somalo paste Thyme

& alicko unoalled buller, 1 paquel de farine

Marinade:

Couper la viande en cubes de 5 cm de clé ensiron.

Dans une Lewine, melbre ces dewniers, fo poitre en grains, Loignon ot fa carotle
en rondefleo.

Quoser avec Lhuile. Laivoer mariner an fraio 8 h au minimum, idéalement une
ik

Remuer de Lemps en fempa.

Cuisoon :

@mumwmmo&é'mw,mwﬂwfe&w&m%mw.

Porter & chullition. Laisser encore 2 & 8 mn our Lo fou. Hgouller of sponger
ooigneusement.

Couper le fard en pelits aco. Metlre ces derniers dans un. petit safadier. Laicser
i au éfiginalons juoquan spas.

Leo mellre dans une petife casserole atec le bewrre, our fou doux. Faire dorer 15
mn. endizon, couderts & demi. Faire chanffer de Lhuile asses fortement dans fa
cocotle. Metlre dedans oo cubes de viande bien cqoultés ot esounés. Laisoer
roussin de Loutes parts. Saupouduer de farine puio mélanger. Laisser brunix sur
feu 9if. @jouter ensuile Lail, leo bardons e fowr jus de trempage.

Faire blondin quelques minutes. Cowdnin lo viande avec la marinade passée. i
nécesaine, compléter avec un peu dean. Saler, poiver of ajouter fo bouquel
gani. Faire mijoter 2 h our fou doux.
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