Sauce aux trois viandes

30 ml (2 c. a soupe) d’ huile d’olive

450 g (1 Ib) de boeuf haché maigre

450 g (1 Ib) de porc haché maigre

450 g (1 Ib) de veau haché maigre

1 oignon haché

3 gousses d’ail hachées

1 branche de céleri hachée

2 carottes coupées en dés

1 tige de thym

1 feuille de laurier

sel et poivre au go(t

1 boite de tomates broyées de 796 ml
45 ml (3 c. a soupe) de pate de tomates
1 boite de tomates en dés de 540 ml

30 ml (2 c. a soupe) de sucre

125 ml (1/2 tasse) de bouillon de poulet

Avant de commencer la recette, s’assurer que la soupape d’évacuation est bien dégagée et que
rien ne bloque I'ouverture.

Sur I'autocuiseur, sélectionner le mode «sauté». Chauffer I’huile d’olive dans I’autocuiseur.
Cuire les viandes hachées de 2 a 3 minutes en remuant.

Ajouter I'oignon, I'ail, le céleri, les carottes et les fines herbes. Saler et poivrer. Cuire 1 minute.
Ajouter le reste des ingrédients, sans remuer, en s’assurant de ne pas remplir I'autocuiseur plus
gu’aux deux tiers.

Appuyer sur «Cancel». Fermer hermétiquement I'autocuiseur. Sélectionner le mode manuel et
entrer 12 minutes a haute pression. Ne jamais ouvrir le couvercle pendant qu’ily a de la
pression.

Une fois la cuisson terminée, laisser la pression descendre naturellement pendant au moins 10
minutes ou jusqu’a ce que la petite valve redescende. Remuer.



http://www.lesrecettesdecaty.com/fr/recettes/plats-principaux/boeuf/sauce-aux-trois-viandes-
recette-pour-instant-pot/



