BCEUF
FERMIER

DUMAINE

w FILET DE BCEUF EN TRICORNE

Préparation

1.

T8, ROUTE DE NEAU _B.P. 231 - 53602 EVRON cedex m TéL.

Parer le filet de boeuf, le couper en portions de
1200r, assaisonner (sel, poivre) le saisir sur
chague face avec un peud d'huile, refroidir,
reserver.

Etendre la pate feuilletée a 3 mm d'épaisseur,
detailler des disgues de 20 cm de diametre.
Poser une portion de filet de boeuf au centre
de chague disgue de pate fevilletée ;| poser les

champignons dessus ; dorer le tour de la pate ;

refermer. Cuire les filets de beeuf en tricarne
au four chaud a 200°C enviran {159 minutes).
Feduire la creme de maoitie, assaisonner ;
farmer une cheminee au sommet de chague
tricarne ; y verser la creme.

Poser la tricorne dans une assiette chaude et
decorer de legumes de saison.

Pour 8 personnes

" 1200 g de filet de Beeuf

. Fermier du Maine

i 500 g de champignons de
| salson

' 800 g de pate feuilletée

. Sel, poivre, huile, persil, ail
' haché

2 eufs pour dorure de la

! pate

i 400 g de créeme fraiche

102 43 0138 06 - FaX 02 43 37 28 20



