Quelques Conseils Culinaires pour la viande de bœuf


Les côtes et les basses côtes peuvent être préparées de différentes façons : 

* Vous pouvez les faire cuire tel quel, en barbecue, au four, ou à la poêle. L'idéal est de badigeonner votre viande, d'huile et d'herbes aromatiques. Quelque soit votre choix de préparation votre viande peut-être dégustée aussi bien rouge (il conviendra de bien surveiller votre temps de cuisson)  que très cuite. 

* Vous pouvez trouver certaines recettes où il vous faut découper la viande en petits morceaux avant de les cuisiner. C’est une question de présentation. Si tel est le cas, essayez de longer avec votre couteau, le plus près possible de l'os, afin de perdre le moins possible de viande. 


Les beefsteaks (rumsteck, hampe, tranche, onglet,...) sont répartis dans les différents sachets.  L'idéal est de les faire cuire au beurre ou à l'huile lorsque votre poêle est chaude. Salez et poivrez à votre convenance en fin de cuisson.


Le morceau de viande à fondu peut comme son nom l'indique, servir pour une fondue, mais pas seulement. Vous pouvez couper ce morceau :

· en fine lamelle pour en faire du carpaccio ;

· en cubes pour faire des brochettes, ou les faire revenir à la poêle (avec sauce poivre, crème fraîche ou autre sauce)


Les steaks hachés : le gras blanc contenu fond à la cuisson et parfume ainsi la viande. 

* Vous pouvez émietter vos steaks hachés pour réaliser une bolognaise, des lasagnes, ou bien un hachis Parmentier goûteux.
* Vous pouvez également vous servir de vos steaks hachés comme de la viande à farcir pour faire des tomates ou des courgettes farcies.

* Aussi, vous pouvez mélanger la viande hachée avec de la chapelure, des œufs, et du persil, ail, afin de confectionner des boulettes. Faites cuire à la poêle, puis dégustez nature ou en sauce tomate ou autre.


Par contre, faites bien attention, la durée de conservation des steaks hachés est plus courte que celle des autres morceaux. En effet, il n'y a aucun conservateurs (AB !).


Le bourguignon est une viande à mijoter. Vous pouvez réaliser un bourguignon mais aussi toutes les recettes pour viande à braiser (dans de la sauce tomate, ou lait de coco, bouillon, vin,....). Notez bien : braiser, c'est cuire une pièce entière dans un liquide et sur une garniture aromatique et à couvert. Les pièces sont rissolées (braiser à brun) ou saisies (braiser à blanc) avant d'être mouillé

Le roulé-à-l'os et le pot au feu sont des morceaux à bouillir dans l'eau peu salée. Mettre dans l'eau chaude, le bouillon sera meilleur. Le roulé-à-l'os doit être mis tel quel dans votre marmite. La moelle qui se trouve dans l'os rendra votre bouillon bien meilleur au goût. Rien de plus simple qu'un pot au feu : plongez votre viande dans l'eau avec les légumes de votre préférence (pommes de terre, carottes, chou, poireaux, …)


Le plat de côtes peut être ajouté au pot au feu à cuire tel quel, ou couscous. Vous pouvez faire du plat de côte grillé. Pour cela, vos morceaux doivent être cuits, à frémissement dans de l'eau avec des légumes pendant environ 2 heures. Sortez et égouttez vos morceaux, faites les mariner dans de l'huile d'olive, puis, grillez les au barbecue sur braises douces, ou sur une poêle grill.

********************************************

ATTENTION : 

* Pas de décongélation au micro-onde, la viande perd de sa tendreté et de son goût. Décongelez votre viande 24 h la vieille dans le bas de votre frigo. 

* Vérifiez vos sous-vide. Pendant le transport ou par votre manipulation, il arrive que certains morceaux comportant des os, (avec de petits morceaux d’os pointus) percent le sac. Dans ce cas, surveiller la viande fraîche, ne pas attendre la DLC. Pas de conséquence si congelée.


Il est préférable sinon de consommer frais selon vos prévisions, de congeler votre viande dès réception, au plus tôt, et de décongeler au fur et à mesure de vos besoins. Les frigos professionnels sont à 2°C tandis que les frigos de famille sont, en général, entre 6 et 8°C. De ce fait, la date limite de consommation (DLC) est une date théorique, tenant compte de chambres froides professionnelles, et non pas des réfrigérateurs familiaux. En congelant votre viande au plus vite, vous limitez ainsi le risque de frigo pas assez froid, voire qu'elle dépasse la DLC. Pour ce qui est de la qualité organoleptique, une viande congelée ne perd en rien sa saveur et sa tendreté, excepté si vous la décongelez trop rapidement, où si vous gardez votre viande plus de 6 mois au congélateur.

Bonne cuisine, bon appétit !!!

A et J-P Mournaud

*******************************************

MA RECETTE DU BŒUF BOURGUIGNON par Jean Mimi

Je tiens cette recette de mon père, fin cuisinier, (quasi maniaque) élevé dans une famille de cuisine en Bourgogne. 

Pour 1 bon kg : 

Dans une cocotte (en fonte si possible), faire fondre un gros oignon émincé et 200g de poitrine demi-sel (surtout pas fumée) découpée en lardons, dans 3 noix de beurre. Une fois fondu (à feu doux, 10mn), retirer oignons et lardons, rajouter 2 noix de beurre et à feu assez vif, faire prendre couleurs à la viande coupée en cubes (on aura pris soin de l’avoir épongé avec de l’essui-tout, si elle est trop humide) Remuer, retourner jusqu’à ce que ça prenne couleur sur toutes les faces à peu près. Saupoudrer d’une bonne cuillère à soupe de farine. Remuer de façon que la farine entoure les morceaux. Laisser cuire ainsi (la farine) à feu modéré une ou deux minutes.

Mouiller avec le vin, en remuant (et délayant) petit à petit. Pour le vin : normalement, on utilise de la piquette pour la cuisine en Bourgogne. Il faut un rouge fort, qui « tache »… Du Sidi Brahim. On en couvre la viande, un doigt au-dessus. On y ajoute les oignons et lardons réservés. Sel, poivre. Deux brins de thym ou une pincée d’herbes de Provence (assez peu), ajouter une carotte moyenne coupé en petit dès ou rondelles.

Et on laisse mijoter 3 ou 4 heures, à petit bouillon, un couvercle sur la cocotte, (pas complètement fermé si c’est trop flottard et fermé lorsque c’est plus onctueux). Remuer de temps en temps. À mi-durée, jeter une grosse poignée de champignons de Paris émincés.

Tout cela forme au final un brouet assez noirâtre. Assez fort, au bon goût de viande sauce au vin. La viande filandreuse doit être fondante, se détacher facilement, presque à la fourchette. La sauce doit être onctueuse (rôle de la farine).
Très bon avec toutes patates. Possible avec riz ou pâtes. Les enfants qui aiment jus et sauce aimeront.

Cette recette est par définition assez lourde. Mais c’est cela qui est bon.

