Hochepot a I'ancienne

Pour 4 personnes.

8 morceaux de beeuf a braiser, 1 queue de beeuf, 3 oignons, 3 gousses d'ail, 150 g de lard fumé, 1 verre de
cognac, 1 verre de madere, 1 bouquet garni, 1 litre de vin rouge, 1 litre de consommé, du beurre, de la farine,
du sel, du poivre.

Faire fondre du beurre dans une cocotte et y faire rissoler le lard coupé en lardons. Retirer ceux-ci et mettre a
leur place les morceaux de beeuf et la queue de beeuf coupée en trongons. Y ajouter les oignons et I'ail hachés.
Y remettre les lardons et faire flamber au cognac. Couvrir la viande avec le consommé et laisser cuire a petit
feu une demi-heure.

Ajouter le vin rouge, le madére et le bouquet garni. Assaisonner et laisser mijoter deux heures. Lier la sauce
avec un peu de farine délayée dans de I'eau froide et servir.
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