BCEUF
FERMIER

DUMAINE

CIDRE DU MAINE ET AU CHEVRE FRAIS

Préparation

La weille

Eplucher et couper I'echalote et les carottes,
les faire fondre avec |e beurre dans un
cocotte, ajouter le Cidre et cuire amn.

Ajouter le poivre en grains, le bouguet garni et
le plat de cotes de Boeuf Fermier du Maine.
rouiller avec e bouillon de beeuf, saler et cuire
3 h a fremissement.

Laisser refroidir dans le bouillan.

Le lendemain ;
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Couper les tomates en 6 quartiers.
Emincer le persil plat.

Egoutter la wiande, filtrer le bouillan.

Tailler 1a viande en fines tranches dans
I'Bpaisseur, la repartir dans 4 assiettes
creuses, napper de bouillon & hauteur,
disposer 3 rondelles de fromage de chevre par
assiette.

Disposer les quartiers de tomates sur le
chevre, parsemer de persil, assaisonner.
Mettre une heure au réfrigérateur avant de
servir tres frais.

NAGE DE PLAT DE COTES DE « BCEUF FERMIER DU MAINE » AU

. Pour 4 personnes

' 1kKg de plat de cites de

i Boeuf Fermier du Maine

' 100 g d'échalotes

| 2 carottes

¢ 50 g de heurre

. 20 cl de Cidre

1 houguet garni

. 1 litre de bouillon de hoeuf
' 1 biiche de chévre frais

. 2tomates

© 4 brins de persil plat

. 5el et porvre + 10 grains de
' poiTe noir
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