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BCEUF — LEGUMES SURGELES —
CHAMPIGNONS — ASSAISONNEMENT
A L’ITALIENNE

LA SAUCE DE
NATHALIE ST-DENIS

Gatineau
TEMPS DE CUISSON : 4 HEURES

Les champignons frais et le mélange d’'épices a l'italienne (bus'tl'tc, origan,
romarin, marjolaine et persil) rehaussent la saveur de cette sauce simple et
rapide a préparer. La cuisson @ la mijoteuse nous évite d’avoir a brasser.

INGREDIENTS
» 30 ml (2 c. a soupe) d’huile d'olive » 1 boite de 369 ml (13 oz) de pate
» 1kg (2 Ib) de boeuf haché maigre de tomates

» 2 sacs de 750 g (1 % Ib) chacun » 30 ml (2 c.a soupe) de sucre

de légumes surgelés pour sauce » 45 ml (3 c. a soupe) d'assaisonnement
a spaghetti a l'italienne
» 1 barquette de 227 g (8 oz) » Poudre dail, au gott

de champignons, en lamelles

» 2 boites de 796 ml (28 oz) chacune
de tomates en dés aux épices italiennes

» 2 boites de 680 ml (23 oz) chacune
de sauce tomate

» Piments broyés, au gout

» 4 a5 feuilles de laurier

PREPARATION

1. Dans un poélon, a feu moyen, chauffer I'huile et faire revenir le boeuf haché quelques
minutes. Egoutter 'excédent de gras et déposer la viande dans la mijoteuse.

2. Ajouter les légumes surgelés et les champignons frais, remuer.

3. Incorporer le reste des ingrédients, bien mélanger, couvrir et cuire a haute température
4 heures.

-17 -
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BGEUF — SAUCISSES -
COULIS DE TOMATES MAISON

LA SAUCE DE
MARIE-PIER CARON
ET D'ERIC DOMINGUE

Cantley

TEMPS DE CUISSON: 4% A 5% HEURES

Cette excellente recette permet de goliter toute la différence entre une sauce

tomate maison et une sauce commerciale, souvent tres salée. Pour obtenir un

bon coulis, choisissez des tomates italiennes bien miires. La chair a saucisses

INGREDIENTS
Coulis de tomates

» 10 kg (20 Ib) de tomates San Marzano,
bien mares

Sauce a la viande

» 30 ml (2 c. a soupe) d’huile d'olive
» 6 gousses d'ail, émincées

» 3 gros oignons, émincés

» 5 litres (20 tasses) de coulis de tomates
maison

» 675 g (1% Ib) de boeuf haché

» 675 g (1% Ib) de chair a saucisses
italiennes fortes

-18-

mélangée au beeuf haché confére a cette recette une saveur typiquement italienne.

3 branches de céleri, en dés
3 carottes, en dés

1 poivron vert, en dés

1 poivron rouge, en dés

2 barquettes de 227 g (8 oz) chacune
de champignons, en dés

30 ml (2 c. a soupe) d’herbes
de Provence

5 ml (1 c.a thé) d'origan
Piments broyés, au golt
2 feuilles de laurier

Sel et poivre, au golt

Le secret est dans la sauce




PREPARATION 3 : -
Coulis de tomates
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2
35
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Trier les tomates, les laver et retirer le pédoncule. et

. Dans une grande casserole d’eau bouillante, blanchir les tomates 2 ou 3 minutes.

Couper les tomates en quartiers ou en deux dans le sens de la longueur. Retirer le point
d'attache du pédoncule.

-

. Passer les tomates en morceaux au presse-tomates pour séparer la peau et les pépins

de la pulpe. Remettre les résidus deux autres fois dans le presse-tomates pour extraire
le maximum de pulpe.

. Verser la pulpe de tomates dans une grande casserole et porter a ébullition a feu moyen-vif.

. Réduire le feu et laisser mijoter lentement de 1% a 2 %2 heures ou jusqu'a la consistance

désirée, en brassant souvent et en écumant de temps a autre.

Sauce a la viande

1.

w N

Dans une grande casserole (d'au moins 8 litres/32 tasses), a feu moyen, chauffer I'huile et faire
revenir I'ail et les oignons 3 ou 4 minutes.

. Verser 1 litre (4 tasses) de coulis de tomates maison.

. Ajouter le boeuf haché et la chair a saucisses en remuant a l'aide d'une cuillére en bois pour

émietter la viande. Saler et poivrer.

. Incorporer le reste du coulis de tomates, le céleri, les carottes, les poivrons, les champignons,

les herbes de Provence, I'origan, les piments broyés et les feuilles de laurier. Bien mélanger et
porter a ébullition.

. Réduire le feu et laisser mijoter environ 3 heures ou jusqu’a la consistance désirée.





