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Axoa de veau

Ingrédients  (pour 6 pers.)

- 1 kg de blanquette de veau
- 1 oignon rouge
- 1 poivron rouge
- 8 piments verts doux
- 1 gousse d’ail
- Huile d’olive
- 1 feuille de laurier
- Persil
- Thym
- Sel
- Piment fort d’Espelette

Préparation : 
• Peler et émincer l’oignon et l’ail.
• Ôter les pépins des piments et des poivrons et les trancher en petits dés.
• Couper la viande en petits dés
• Faire revenir le tout dans l’huile à la sauteuse dix bonnes minutes, avec le thym, 
laurier, persil, le sel
• Mouiller avec un verre d’eau ou de bouillon.
• Fermer la cocotte, et laisser mijoter 1 h 30 à feu doux en mélangeant régulièrement. 
Si vous avez une cocotte-minute, réduire la cuisson à 25 minutes.
• Quand l’axoa est cuit goûtez  ajustez l’assaisonnement mais surtout n’ajouter qu’en 
dernier le piment d’Espelette en poudre qui perdrait de son arôme dans une cuisson 
trop longue.

Accompagner l’Axoa de veau avec du riz ou des pommes de terre sautées à la graisse 
de canard comme au pays basque.
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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