BCEUF
FERMIER

DUMAINE

FILET DE BCEUF FERMIER DU MAINE EN CROUTE DE SEL, SAUCE
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Préparation
Confectionner la pate a sel :

Féduire le gros sel en poudre a I'aide d'un rouleau
ou d'un cutter.

Melanger 1a farine plus le sel plus les hlanc d'ceufs et
I'=au jusqu'a 'obtention d'une pate 1egérement molle.
Laisser reposer une heure.

Sur feu vif, saisissez la viande sur toutes les faces
dans une plague avec 100 gr de beurre.

Laisser refroidir. Badigeonnez |e filet avec I'ceuf battu
et la concassee de poivre.

Etalez |a pate a sel en abaisse, enrouler |e filet
dedans et fermer aux deux extremites. Dorer 3 ['ceuf.
Cuire au four 3 180°C pendant 30a 40 minutes.
Laisser reposer 30mn sur la porte du four ouverte.

Préparer la sauce béarnaise :

Feduire le cidre, vinaigre, I'echalote, I'estragaon, |e
poivie jUusgu'a une puree.

hMonter aver les jaunes un sabayon, ajouter votre
beurre, clarifier doucement.

Présenter votre filet de Boeuf Fermier du Maine en
collte de sel sur un plat.

Casser la crolte, decouper en tranches sur assiettes
chaudes. Servir la sauce a part.
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. Pour 6 personnes

© 1400 g de filet de Beeuf
Fermier du Maine

2 cuilléres a soupe de

| Concasse de popTe

1 ceuf

100 g de heurre

1 kg de farine

500 g de sel de Guérande
¢+ J hlancs d'oeufs

. Eau, Y de litre emdron
“ e litre de cidre Brut
4 jaunes d'ceufs

4 cuilleres a soupe de

| winaigre de cidre

2 branches d'estragon
300 g de heurre

Sel, polvTe concasse
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