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je sais bien qu’habituellement, 
une recette de pot-au-feu fait quelques 

lignes, mais on peut aller plus loin et faire 
bien mieux ! cette recette a l’a ir d’être longue, mais 
elle est vraiment hyper facile à faire. en plus, vous 
la préparez la veille, et vous n’avez que quelques 

instants à passer en cuisine quand vos amis 
sont là ... et vous allez goûter une sauce 

absolument fabuleuse !

POT-AU-FEU

Ce plat très ancien vient du temps où l’on mettait divers aliments dans un gros pot rempli d’eau qu’on 
laissait cuire doucement près du feu. D’où le nom de “pot-au-feu”. Préparez votre pot-au-feu la veille : 
les saveurs du bouillon vont pénétrer la viande pendant la nuit. Il n’en sera que plus délicieux. N’oubliez 
pas la sauce fabuleuse…

Faites dorer (et même presque brûler) les demi-oignons 
directement sur une plaque ou sur un gril. 1  Recouvrez la 
queue de bœuf avec une cuillérée à soupe d’huile d’olive 
de chaque côté en la caressant pour l’enduire d’un léger 
fi lm d’huile et faites-la dorer dans une grande cocotte à feu 
moyen. 2  Dès qu’elle est dorée, ajoutez les arômates et les 
légumes du bouillon, et versez de l’eau sur environ 5-7 cm 
de plus que la hauteur de la viande.

Ne mettez surtout pas de poivre, 3  ni de sel ! 4  

Chauffez doucement juste en dessous du frémissement et 
laissez cuire pendant 1 h. 5  

P R E M I È R E  É TA P E  :  L A  P R É PA R AT I O N  D U  B O U I L L O N

Pour 6 Personnes • PréParation : 30 min la veille • cuisson : 1 h

Pour le bouillon : 1 queue de bœuf coupée et ficelée • huile d’olive • 2 oignons non épluchés et coupés en deux • 1 bouquet garni ficelé 
à l’aide d’un vert de poireau, contenant 6 branches de thym, 3 feuilles de laurier coupées en deux et 3 branches de persil • 3 carottes 
pelées et coupées en morceaux de 3 à 4 cm • 3 verts de poireaux coupés en morceaux de 4 cm et rincés • 4 gousses d’ail épluchées et 
écrasées sous la lame d’un couteau • 5 clous de girofle piqués dans les oignons

MIAM, MIAM !
La queue de bœuf va enrichir le bouillon.

Préparer le bouillon avec une viande qu’on ne 
servira pas à table et qui lui donnera du goût.

BEURK…
Mettre des grains de poivre dans le bouillon.

Faire bouillir le bouillon.
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il y a plein de petits 
trucs marrants à savoir. 
on y va ? comptez 30 min 

de préparation, 
c’est tout !

le brûlé de l’oignon va donner 
une magnifique couleur ambrée 

à votre bouillon.

Quand vous faites dorer votre queue de bœuf, 
vous créez une réaction de Maillard qui va 
produire des sucs et donner encore plus 

de goût à votre bouillon.

Quand vous faites bouillir de l’eau, elle bouge dans tous les 
sens. Si votre bouillon bout, des micro particules de viande et 
de légumes vont se détacher et le troubler. Donc interdiction 
absolue de le faire bouillir, même frémir, on le chauffe juste 
assez pour que de petites bulles remontent, vers 80 °C. Pas plus.

Si vous salez en début de cuisson, la viande gardera 
ses sucs et parfumera peu le bouillon. Nous, ce qu’on 
veut, c’est le contraire, que la viande donne beaucoup 
de goût au bouillon. Donc on ne sale surtout pas.

Ne mettez jamais jamais jamais de poivre dans un bouillon : 
le poivre c’est comme le thé, Il infuse. Et s’ il infuse trop, il devient 
astringent et amer. Vous avez envie d’un bouillon amer ?

1

2

3

4

5
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POT-AU-FEU

Maintenant, on va récupérer toutes les saveurs du bouillon pour en donner une partie à la viande,  
une autre servira pour faire une sauce absolument divine et le reste pour cuire les légumes…

Gardez le feu juste en dessous du 
frémissement. 5  Ajoutez le plat de 
côtes, la macreuse et le gîte au bouillon, 
salez et faites cuire tout doucement à 
couvert pendant 4 h. La viande doit 
être immergée dans le bouillon. Si 
ce n’est pas le cas, ajoutez de l’eau 
bouillante à hauteur. Si vous avez un 
peu d’écume qui se forme, retirez-la 
avec une cuillère. 6  Après ces quatre 
heures, éteignez le feu, recouvrez la 
viande qui flotte avec les poireaux du 
bouillon 7 , prenez un bon bouquin et 
laissez reposer à température ambiante 
jusqu’au lendemain. 8

Mettez les os à moelle à dégorger 
dans un saladier rempli d’eau salée et 
gardez-les au frais jusqu’au lendemain. 

Le lendemain, ôtez la moitié du gras 
remonté à la surface du bouillon, ainsi 
que les légumes. 9  Retirez la viande 
en vous aidant des ficelles et passez le 
bouillon dans une passoire recouverte 
d’un torchon. 10  Nettoyez la cocotte, 
gardez de côté 3/4 de litre de bouillon 
pour faire la sauce, et remettez le reste 
du bouillon et la viande dedans. Gardez 
à part la queue de bœuf qui vous 
servira pour faire un hachis parmentier 
pour un autre jour.

S E C O N D E  É TA P E  :  L A  C U I S S O N  D E  L A  V I A N D E

Pour 6 Personnes • PréParation : 30 min la veille • cuisson : 5 h 30

Pour le plat : 800 g de plat de côtes ficelés par deux avec les os vers l’extérieur • 800 g de macreuse ficelée • 800 g de gîte ficelé  
• 6 os à moelle (coupés dans le sens de la longueur, c’est plus joli) • 12 carottes de même taille, pelées • 6 navets de même taille, pelés  
• 12 petits poireaux de même taille dont vous aurez enlevé le vert • 6 pommes de terre Charlotte épluchées • 1/2 chou vert (ce n’est pas 
dans la recette originale, mais j’aime bien) • 1 cuil. à soupe de sel de mer • poivre fraîchement moulu

Pour la sauce : 2 cuil. à soupe de moutarde en grains • 3 cuil. à soupe de crème fraîche

YOUPIIIII !
Les viandes doivent toutes  

être ficelées.
Préparer ce plat la veille et le 

réchauffer au moment de servir.

PFFFF…
Faire bouillir le pot-au-feu 

pendant la cuisson.
Préparer le pot-au-feu à la 

cocotte-minute.

Une heure avant de passer à table, 
ajoutez les carottes et réchauffez 
l’ensemble à feu très doux pendant 
30 min. Ajoutez ensuite les navets puis, 
10 min après, les poireaux et les os à 
moelle. Pendant ce temps, mettez les 
pommes de terre dans de l’eau froide 
salée, portez à ébullition et laissez cuire 
20 min. Faites cuire le chou à la vapeur 
pendant 20 min.

Préparez la sauce : faites chauffer les 
3/4 de litre de bouillon réservé sur 
feu moyen pour le faire réduire. 11   
Il doit rester environ un demi-verre, 
pas plus. Ajoutez alors la moutarde en 
grains, faites cuire 2 à 3 min à feu doux, 
ajoutez la crème fraîche et faites cuire 
doucement encore 5 min. Gardez au 
chaud. Voilà la sauce divine !

Quand tous les légumes sont prêts, 
découpez la viande et posez-la dans 
un grand plat creux, salez et poivrez, 
disposez autour les légumes et les 
os à moelle puis versez 2 louches de 
bouillon. Présentez le bouillon dans une 
soupière et le reste de la sauce dans 
une saucière. À table !
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Pendant la nuit, La viande va 
augmenter son poids de 10 à 20 % 
en absorbant un peu du bouillon 

et se gorger de ses saveurs.

En retirant une partie de la petite couche de 
gras, vous allez avoir un bouillon légèrement 
dégraissé, plus léger, tout en gardant de la 
longueur en bouche. Si si si, c’est chimique. 

Je ne rigole pas. C’est du sérieux.

L’eau contenue dans le bouillon va 
s’évaporer et vous allez juste garder 
ce qui fait son goût. Miam miam miam !!!

Dès que ça fume et que vous voyez quelques petites bulles 
remonter à la surface, c’est la température parfaite : il n ’y 

aura pratiquement pas d’écume qui se formera, et votre 
viande sera bien plus savoureuse.

Ne croyez surtout pas celui qui vous dit que 
l’écume qui peut se former est composée 
d’ impuretés. C’est faux. Ce sont juste des 

protéines qui coagulent.

Le torchon va garder tous les petits 
morceaux de viande ou de légumes 
qui se seront décrochés pendant 
la cuisson. Vous aurez une sauce 

PARFAITE !

Le vert de poireau va éviter que 
la partie de la viande en dehors 

du bouillon ne s’assèche.
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même si la recette 
fait deux pages, c’était 

hyper facile, non ?
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