BCEUF
FERMIER

DUMAINE

Préparation

Auméniére de joue de hoeuf

1.

2.

Parer 12 joue de boeuf, 13 couper en morceaus
puis cuire en pot au feu pendant 4/5 heures.
Laver puis cuire les feuilles de choux dans de
l'eau bouillante une dizaine de rminutes,
refroidir.

Eplucher, vider, cauper les pommes en cubes
avant de les faire revenir doucement au
heurre, assaisonner.

Montage de I'aumndniere ; Sur un film
alimentaire étaler les feuilles de choux,
egoutter le boeuf puis le melanger avec les
pommes cuites, assaisonner et poser une belle
cuillere de ce melange au milieu de la feuile
avant de former une boule en serrant
ferrmerment |e film, réserver.

Sauce au cidre fermier du Maine

Eplucher, cauper en fins petits cubes (ciseler)
les échalotes.

Ajouter le vinaigre de cidre puis cuire jusgu'a

reduction campléte du vinaigre.

Ajouter le cidre puis recommencer I'aperation
en reduisant e cidre des %,

Pour finir la sauce ajouter le heurre en petits

marceaux tout en remuant la casserole.

Finition de la recette

1.

Defilmer puis chauffer I'aumdnier de boeuf
dans une casserole avec un ped d'eau et de
beurre {+- 18 minutes a 160 °).

Mapper I'assiette de sauce au cidre mettre
l'aumdniere dessus.

En accompagnement, fe conseilie une simple purée
de caroffes ef quelques quartiers de pommes cuifes.

MEB : Wous pouvez cuire 1a joue de breuf en cocotte-
rinuUte environ 45 minutes.
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AUMONIERE DE JOUE DE BCEUF FERMIER DU MAINE,
SAUCE AU CIDRE

pour & personnes

Aumdniere de joue de
boeuf :

Eléments principaux
1.500 kg de joue de heeuf
10 grosses feuilles de
choux verts (premiéres
feuilles)

300 g de pommes (2
POMIMes)

50 g de beurre

Garniture de cuisson de la
joue de heeuf

150 g de carottes

150 g de navet

150 g de poireaux

90 g oignons

1 bouguet garni

Sauce au cidre fermier du
Maine :

80 g d'échalotes

80 g de vinaigre de cidre
170 g de cidre

100 g de beurre
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