Beeuf au thym

[ngrédients pour 5 & 6 personnes :

kg de daube de boeuf,

2 grog oignons,

Huile,

Bouillon de legumes,

Cumin moulu,

Quatre épices (melange), sel, poivre grig, | grog bouquet de thym.

Préparation :

Dane un faitout de fonte faire bien dorer les morceaux de viande par petitee portions, le

retirer, puig faire revenir leg oignone hacheés. Ajouter la viande, le bouillon, les épices, le gel,

le poivre et la moitié du bouquet de thym. Faire mijoter a feu doux en rajoutant de eau gi

nécescaire. Quand la viande est cuite (3-4 h), retirer le thym et le remplacer par le thym fraie

restant. Couper le feu et attendre cing minutes avant de servir : le thym donne toute a saveur

a ce plat. Servir avec dee pommeg de terre, deg pates ou du riz.
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