INGREDIENTS POUR
10 PERSONNES

La sauce:

- 500 g de pulpe de tomates
-180 g d'oignons hachés

- 500 g de coulis de tomates

- 60 g de concentré de tomates
- 26 g d'ail haché

- Sel, poivre et une pincée de sucre

Les boulettes de viande:

DU PLEIN AIR
A L'ASSIETTE

- 500 g de viande hachée de boeuf sans antibiotiques issue de notre élevage

- 60 g de lait
- 20 g de biscottes

- Sel, poivre

Benoit & Stephanie
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Beudes sans antibiotigues

Descriptif de notre plat

Il s'agit d’'une barquette de boulettes de boeuf, préte a
étre réchauffée. L'accompagnement est au choix: pates ou riz.
La viande de boeuf est issue de notre élevage. Elle est

sans antibiotiques, sans OGM et sans facteur de croissance.

Nos conseils de dégustation

Au micro-onde:

Enlever I'opercule du plat, le placer dans le four micro-onde

avec un verre d'eau. Laisser chauffer pendant 2 a 3 minutes environ.
Au four:

Enfourner pendant 15 minutes a four chaud thermostat 150°C

aprés avoir enlevé l'opercule.

LA PREPARATION

Etape 1: La sauce

- Faire revenir les oignons et I'ail pendant 5 min env dans un

filet d’huile d’olive. Saler et poivrer

- Ajouter la pulpe, le coulis et le concentré de tomates puis mélanger

- Ajouter 200 ml d’eau et un peu de sucre (casser I'acidité de la tomate)

- Laisser cuire a feu doux pendant 30 minutes environ

Etape 2 : Le fagonnage des boulettes de boeuf
- Intégrer a la viande, les biscottes et le lait préalablement mélangés
- Salez, poivrez. Bien mélanger I'ensemble avec les mains

- Fagonner les boulettes de boeuf a la main

Etape 3: La cuisson des boulettes de boeuf
- Faire revenir les boulettes a feu vif dans un filet d’huile d'olive

- Saisir les boulettes 4 a 5 minutes en les retournant trés régulierement

Etape 4 : 'assemblage

- Une fois les boulettes saisies, ajouter la sauce tomate
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https://www.benoitetstephanie.fr/product/boulettes-de-boeuf-nature/
https://www.benoitetstephanie.fr/
https://www.benoitetstephanie.fr/
https://www.facebook.com/benoitetstephanie
https://www.youtube.com/channel/UC6O94bUrLOu1dFkcTTyF21w
https://www.instagram.com/benoitetstephanie/

