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Macaronade

Il vous faut, pour 6 personnes :

 

2 joues de bœuf bien nettoyées et coupées en gros morceaux

6 saucisses

2 tranches épaisses de ventrèche de porc non fumée (coupées en gros morceaux) 

3 échalotes

3 gousses d'ail

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

1 grosse cuillère à soupe de concentré de tomates

800 ml de sauce tomate maison
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1 verre de vin rouge

1 cube de bouillon de volaille

1 beau bouquet garni

Sel et poivre du moulin

 

600g de macaroni

Pecorino râpé pour servir

 

Dans une cocotte, faire chauffer l'huile et y faire revenir les morceaux de bœuf pour qu'ils soient bien dorés. Les réserver.

Dans les sucs de la viande, faire blondir les échalotes émincées, ajouter les gousses d'ail, incorporer le concentré de tomates, remuer, puis verser la sauce tomate et le vin rouge. Remettre la viande dans la cocotte, laisser cuire doucement 15 minutes. 

Faire revenir à la poêle les morceaux de ventrèche et les mettre dans la cocotte. Ajouter de l'eau à hauteur de la viande et le cube de bouillon de volaille, sans oublier le bouquet garni. Saler et poivrer, puis laisser mijoter au moins 2 heures.

Pendant ce temps, faire revenir les saucisses dans une poêle, puis les ajouter dans la cocotte, 20 minutes avant la fin de la cuisson. Ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre.

En fin de cuisson, la viande doit se détacher facilement et la sauce doit avoir une couleur un peu brune.

Cuire les pâtes à dente, puis les mélanger à la sauce.

Servir très chaud, en saupoudrant de pecorino râpé.
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