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[image: ] 75 cL De bIèRe 
BlOnDe
700 g de
paleron de 
bœuf découpé
200 g 
d’échalotes 
coupées 
 n deux
1 c. à café de
clous de girofle
1 c. à café de poivre blanc 
4 tranches de
pain d'épices
La ReCeTtE
1 
Dans le tajine chaud, colorez 
les échalotes et le potimar-
ron à l'huile et réservez-les. Sai-
sissez la viande sur toutes ses 
faces. Ajoutez les épices, le pain 
d’épices puis couvrez de bière 
et d'eau chaude salée. 
2 
Laissez mijoter 2h à couvert 
et à feu moyen. Ajoutez les 
légumes et poursuivez la cuis-
son 30min.
PoUr 
ToUt DaNs Un PlAt - 10
PréPaRaTiOn : 20 MiN
CuIsSoN : 2 H 30
TAJINE DE BŒUF 
(
 
au potimarron 
(
 
 
et pain d’épices
 
4
 PeRsOnNeS
1/2 potimarron
en cubes















[image: ]ATTENTION
comfty food 
de l'hiver!















[image: ]1 aubergine 
en morceaux
3 courgettes 
en morceaux
2 c. à soupe de 
raz-el-hanout
2 piments 
FRAIS
20 g de gingembre
pelé en lamelles
30 g 
d’amandes
La ReCeTtE
1 
Dans le tajine chaud, colo-
rez les aubergines, les cour-
gettes et les oignons à l'huile 
puis réservez-les. Saisissez la 
viande sur toutes ses faces. Sau-
poudrez-la de raz-el-hanout, 
ajoutez les amandes, le piment, 
le gingembre puis couvrez d'eau 
chaude salée. 
2 
Laissez mijoter 2h à couvert 
et à feu moyen. Ajoutez les 
légumes et poursuivez la cuis-
son 30min.
TAJINE DE BŒUF
(
 
épicé 
)
PréPaRaTiOn : 20 MiN
CuIsSoN : 2 H 30
 
4
 PeRsOnNeS
PoUr 
ToUt DaNs Un PlAt - 12
 700 g dE 
 PaLeRoN De 
bœUf décOuPé
2 oignons
EN MORCEAUX















[image: ]Comme un 
parfum
THAÏ…















[image: ]4 panais en 
morceaux
30 g de 
cerneaux
 de noix
1 petite oix de 
uscade âpée
700 g DE PALERON 
DE BŒUF 
découpé
v
i
n
 
b
l
a
n
c
2
 
v
e
r
r
e
s
 
d
e
1
 
c
.
 
à
 
s
o
u
p
e
 
d
e
 
f
o
n
d
 
d
e
 
v
e
a
u
 200 g dE PeTiTs 
 PoIs éCoSsés
 
 
(600 g dE PeTiTs pOiS FrAis)
La ReCeTtE
1 
Dans le tajine chaud, colo-
rez les panais à l'huile et ré-
servez-les. Saisissez la viande 
sur toutes ses faces. Ajoutez la 
muscade, les noix, le fond de 
veau puis arrosez de vin blanc 
et complétez avec de l’eau. 
2 
Laissez mijoter 2h30 à cou-
vert et à feu moyen. Ajoutez 
les petits pois et poursuivez la 
cuisson 15min.
TAJINE DE BŒUF
et panais à la muscade
PréPaRaTiOn : 10 MiN
CuIsSoN : 2 H 45
 
4
 PeRsOnNeS
PoUr 
ToUt DaNs Un PlAt - 14















[image: ]un MÉLANGE
qui fonctionne !















[image: ]100 g de PAIN 
SEC RAMOLLI 
dans de l’eau 
et égoutté
 700 g dE 
ViAnDe dE bœUf 
 HaChée
125 g
de RICOTTA
SEL
+
 
POIVRE
500 ml 
decoulis 
 detomate
1/2 oe de 
asilic aché
La ReCeTtE
1 
Mélangez la viande avec le 
basilic et la ricotta. Ajou-
tez le pain, assaisonnez gé-
néreusement et formez des 
boulettes. Colorez-les 
à l'huile 
dans le tajine puis ajoutez le 
coulis de tomate et un peu 
d’eau.
2 
Laissez mijoter 30min à 
couvert et à feu moyen. 
Servez avec du basilic frais.
TAJINE DE BOULETTES 
de bœuf à la tomate
PréPaRaTiOn : 30 MiN
CuIsSoN : 30 MiN
 
4
 PeRsOnNeS
PoUr 
ToUt DaNs Un PlAt - 16















[image: ]À 
PARTAGER
sans hésitation !
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