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           Queue de bœuf à la romaine
Il vous faut, pour 5/6 personnes :

1 queue de bœuf coupée en morceaux

1l de sauce tomate faite maison (ou 1 boite de tomates concassées)
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1 tranche de poitrine de porc fraîche de 1cm d’épaisseur

4 branches de céleri bien fermes

2 verres de vin blanc sec

3 carottes

1 gros oignon jaune

2 gousses d’ail

1 pincée de piment 
1 bouquet garni
Huile d’olive

Sel

Dans une cocotte, faire dorer la poitrine de porc coupée en morceaux (comme des lardons), avec 4 cuillères à soupe d’huile d’olive. Ajouter les morceaux qe queue de bœuf et les faire rissoler de tous les côtés.                                     
Ajouter l’ail, l’oignon émincé, les carottes et les branches de céleri coupées en rondelles, sans oublier le piment. Bien mélanger et laisser cuire environ 30mn à feu doux avant d’incorporer le vin blanc. Laisser mijoter 10 minutes, puis verser enfin la sauce tomate, sans oublier d’ajouter le bouquet garni. Couvrir et laisser mijoter à feu très doux pendant au moins 4 heures. Rajouter un peu d’eau en cours de cuisson si cela est nécessaire. La viande doit être moelleuse et se détacher de l’os. Saler en fin de cuisson.
 Ce plat se déguste volontiers avec des pâtes, mais ôter les os avant de servir. 
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