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	CARBONADE FLAMANDE
SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 6 portions
· 2 lbs de bœuf à ragoût en cubes d'environ 1 po ou 2 cm (1 kg)

· huile de canola ou colza

· 2 oignons jaunes, hachés

· 1 ou 2 branches de thym

· 2 feuilles de laurier

· 1 bouteille de bière sans gluten La Messagère Rousse
· Sel et poivre

· 2 c. à table de sirop de Liège (ou à défaut, mélasse)

· 1 poignée de raisins secs (de Corinthe dans mon cas)

· 2 c. à soupe d'épaississant Purest (ou fécule ou farine de son choix, sans gluten)

Faire chauffer un peu d'huile (environ 2 c. à table) dans une cocotte et y faire brunir les cubes de tous les côtés. Il est recommandé de n'en faire qu'une partie à la fois afin d'éviter que la viande ne bouille. Déposer les cubes rôtis sur une assiette et réserver.

Dans la même huile, faire fondre les oignons hachés jusqu'à transparence. Remettre la viande dans la cocotte, ainsi que le thym et le laurier. Recouvrir de la bière et ajouter le sirop de Liège; mélanger pour obtenir une sauce homogène.

Laisser mijoter pendant 2 heures sur feu doux ou au four à 350°F (180°C). Au bout de ce temps, ajouter les raisins secs et laisser cuire 30 minutes de plus.

Dans 1/4 de tasse d'eau froide, délayer la poudre épaississante afin d'obtenir une pâte lisse. L'introduire dans la cocotte et remuer pour bien épaissir la sauce.

Servir préférablement avec des frites, si on veut faire comme les Belges, ou des pommes de terre rôties.

Petit conseil : la carbonade est toujours meilleure réchauffée.
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