
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.  
POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ.

U N  É V É N E M E N T  S O U T E N U  P A R

Les Recettes des Chefs

Une recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

•	 1 paleron de Bœuf
•	 5 carottes
•	 5 échalotes
•	 1 bouquet garni
•	 2 litres de fond de veau

•	 1 litre de vin rouge
•	 Gruyère
•	 500g de pleurotes
•	 1kg de purée de pomme de terre
•	

Mettre le paleron à braiser avec la garniture, carotte, échalote, bouquet garni, vin 
rouge, fond de veau dans une cocotte,

Cuire doucement à couvert, prévoir 3 heures minimum de cuisson.
Décanter, filtrer le jus de cuisson et hacher la viande.

Dans un plat, mettre 1 couche de purée, puis les pleurote sautée au beurre, viande 
de bœuf, sauce et finir avec de la purée puis du gruyère.

Gratiner au four et servir avec une petite salade (facultatif)

Ingrédients pour 6 personnes

par Jean Jacques Daumy
du restaurant La Cognette à Issoudun

Parmentier de Bœuf
Aux pleurotes


