Cari de boeuf au safran fagon creole

Ingrédients pour 4 personnes
A0 g de beeut Difficulté : Facile

algnans Préparation : 20 min / Cuisson: 1 halhi15
3 gousses d'ail
4 tomates
1 marceau de gingembre
1 cuil & café de safran
Thym
1 cuil 4 soupe d'huile d'alive

=el & poivre

1 grosse boite de pormmes de terre

Préparation
Coupez le boeuf en morceaus,
Epluchez et emincez tres finement les oignans.

Epluchez I'ail et le gingembre, puis écrasez les au pilon,
avec du sel et du poivre.

Lawez, épepinez les tomates et hachez les finemeant.

Dians une cocotte versez 1 cuil 4 soupe d'huile d'olive,
et faites y darer les oignons

Ajoutez vy la viande et faire colorer
Ajoutez le melange d'ail et de gingembre, mélangez bien.

Ajoutez 1 cuil 4 café de safran, les tomates et le thym.
helangez & nouveau et laissez cuire pendant 10 min & feu doux,

hauillez avec un wverre d'eau, couvrez et laissez mijoter 1 h sur feu doux.

15 min avant la fin de la cuisson, ajoutez les pormmes de terre
coupées en deux et finissez la cuisson

Accompagnez de pommes de terre
“ous reste plus qu'a passer a table

Bon appétit 4 toutes & tous |l



