BCEUF
FERMIER
DUMAINE

Préparation

Beeuf braisé:

Eplucher carottes et oignons.

Les couper en gras des.

Faire colorer le hceuf a braiser avec les carottes et
oignons dans une cocotte.

Faire bien chauffer et ajouter le Pommeau. Werser e
fond brun de veau pour couvrr la viande.
Assaisanner, mettre un couvercle et cuire au four a
200°C, thermostat 6-7 pendant 2h30 a 3ho0.

MElanger 1e beurre pormmade (mau mais non fondu),

aver les flocons de puree et 1a farine.

Ajouter le blanc d'ceuf et 1e miel.

Etaler la pate en rond sur du papier sulfurise.
Foser sur plague a four et cuire a 180°C.

Apres coloration, donner la forme d'un tuile en
mettant le cercle de pate sur le rouleau a patisserie.

Pommes sautées :

Eplucher les pommes évider e centre.

Couper les pommes en gquartier (4 par personne).
Colorer les guartiers de pommes dans une poéle
avec du beurre.

Les conserver au four, au mament du dressage les
disposer dans e panier.

Purée de chataignes :

Eplucher les chataignes.

Les cuire dans I'eau salee.

Chauffer les pruneaux dans de I'eau.

Passer au presse purée chitaignes et pruneaux.

Sauce Pommeau :

Reduire le Pommeau presque a sec.
Ajouter le fond de cuisson du boeuf braise.
Reduire et assaisonner.

Foie Gras :

Couper |e foie gras en escalopes et les assaisonner.
Sauter dans une poéle chaude, sans matiére grasse,

de chague cote.
Eponger sur papier absarbant.

Jumeau a bifteck :
Decouper les morceaux de jumead, sauter dans une
poéle et les assaisonner.

Dresser selon votre golt.

600 g de jumeau a hifteck
600 g de viande a braiser
(paleron)

300 g de foie gras de
canard

1 ceuf

100 g de beurre

G feuilles de brick

100 g de carottes

100 g d'oignons

300 g de chitaignes

500 g de champignon de
Paris

4 pommes jonagold

Y, the hotte de persil frisé
2 1 de fond brun de veau
clair

20 cl d*huile de tournesol
50 g de farine

30 g de purée flocon

50 g de miel

100 g de pruneaux

30 cl de pommeau

50 g de sucre

Sel et poire

6 tomates cerises frites
dans I'huile

6 feuilles de laurier fraiches
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