BCEUF
FERMIER

DUMAINE

H AIGUILLETTE DE B(EUF PETITS LEGUMES ET JUS AU POIRE EN

Préparation

1. Mettre la wiande a mariner dans les elements
de braisage, le pairé, le pommeau et I'huile
sans l'assaisonnement pendant 43 heures
dans un endroit frais.

2. Essuyer la wiande, |a faire revenir dans une
poéle surtoutes les faces avec I'huile
d'arachide, mettre |a viande dans une cocotte
en fonte de préference.

3. Faire revenir la garniture de la marinade
egouttee dans 1a poéle gui a servi pour saisir
la wiande, puis ajouter & la viande dans 13
cocotte et passer a four doux et a couvert
pendant 1 heure.

4. Mouiller ensuite avec e liquide de la marinade

Eléments de braisage :
1.5 ky d*aiguillette de heeuf
{Aiguillette de rumsteck ou

! h - - baronne)
Bt laisser cuire environ 3 heures a four doux (la 500 g de gros oighons
viande est cuite lorsque I'on entre aisement un Sminces
coutead fin dans celle-ci). 500 g de tomates coupées
8. Pendant que la viande cuit, préparer la en cubes
garniture d'accompagnement. 500 g de carottes taillées en
6. Cuire les pois a I'eau bouillante salée, puis les cubes

1 téte d'ail coupée en deux
1 dl d*huile d"olive

75 cl de poiré

10 cl de pommeau

1 cuillére a soupe d'huile
d"arachide

Sel et pore du moulin

rafralchir dans de I'eau glacee afin d'arréter I3
cuisson et de hien conserver leur couleur,

7. Cuire les carottes et les oignons grelots
separement dans une casserale avec un peu
de beurre, un peu de sucre et un peu d'ead,
ajouter de I'eau au fur et a mesure de
I'evaparation pour obtenir des legumes
frillants et bien « glacés », il ne dait pas rester

d'eau au terme de la cuisson. Garniture : .

&. Cuire les champignons sans coloration avec un gggggz Eg::enfa'ig:_‘::;
peu de beurre, sel poivre et le jus d'un demi 500 g d'oignons nouveau
citron. e
AL bout de 4 heures retirer la viande sur un 300 g de champignons de

plat et 1a laisser refroidir recouverte d'un
papier aluminium.

9. Passer le jus de cuisson pour obtenir environ
Tacl, ramallir la gelatine dans de I'eau froide,
I'egoutter et l'incorporer dans le jus. Werifier
l'assaisonnement.

10. Couper la viande froide en tranches, dresser
sUr une assiette froide et napper de sauce,
deposer les lequmes tiedes autour,

Paris en guartiers

300 g de tomates séchées
Beurre

5 feuilles de gélatine

1 demi jus de citron

Sucre

Sel et pore du moulin
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