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Faire bouillir de I'eau salee dans une grande
casserole.

Attacher une ficelle autour du rumsteck, fixer |a
ficelle au manche d'une cuillere en bois
suffisamment longue pour étre posee en
travers de la casserole.

Cuand I'eau bout, placez le pave de rumsteck
de maniere a ce gu'il haigne complétement et
librement sans toucher aucune paroi de la
casserole pour la cuisson.

Compter 23 minutes précisément. (La viande
doit balancer sans contrainte au gre du
houillonnement de I'eau). Ecumez au fur et a
MEesure.

Egoutter wotre viande et la poivrez chague face
de la viande.

Decouper la viande en fines tranches.
Freparer la sauce :

Reduire |e cidre, vinaigre, echalate, I'estragaon,
le poivre jusqu'a une purée

Monter avec 185 jaunes un sabayon, ajouter
votre beurre, clarifier doucement.

Servirla sauce a part.

pour 416 personnes

50 g de Rumsteck

Pour la sauce héarnaise au
cidre :

s e cidre brut

4 jaunes d'ceurs

4 cuilleres a soupe de
vinaigre de cidre

2 branches d'estragon
haché

4 échalotes ciselées
300 g de beurre

Sel, poiTe concasse
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