Emission 4 - Automne 2024

« TOUT SUR LE BCEUF ! » )
EXPRESSEMENT

CUISINE

ROTI DE BGEUF CLASSIQUE

Ingrédients

1 MORCEAUX DE COTES CROISE AVEC OS DE 5 LBS ENVIRON
% DE LB DE BEURRE

2 OIGNONS

2 CAROTTE

POIVRE CONCASSE

% T DE SAUCE SOYA

% T DE MOUTARDE DE DIJON

Préparation

SORTIR LA VIANDE DU REFIRGERATEUR UNE TRENTAINE DE MINUTES AU PREALABLE
DANS UN POELON, FONDRE LE BEURRE

Y FAIRE GRILLER LA VIANDE DE TOUS LES COTES

DANS UNE CASSEROLE, DEPOSER LES OIGNONS ET LES CAROTTES

MOUTARDER LE ROTI

DEPOSER SUR LES LEGUMES

VERSER LA SAUCE SOYA SUR LA VIANDE

POIVRER
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METTRE AU FOUR A 350 F DURANT 15-20 MINUTES/LB DE CUISSON POUR
UNE VIANDE ROSEE

A LA SORTIE DU FOUR ENVELOPPER LA VIANDE DE PAPIER ALUIMINIUM ET
LAISSER REPOSER 20 MINUTES ENVIRON

PREPARER UNE SAUC EA VOTRE GOUT ET DECOUPER ET SERVER

NOTE : PLUS LE ROTI EST GROS MOINS QUE LE FOUR DOIT ETRE ELEVE

Bon appétit !
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PATE DE POMMIE DE TERRE AU JARRET DE BCEUF
ET CHAMPIGNONS

Ingrédients

5 LBS DE JARRET DE BCEUF

1 OIGNON EN CUBE

% T DE BEURRE

2X BOITES DE PATE DE TOMATE DE 156 ML CHACUNE
2 LITRE DE BOUILLON DE BCEUF

4T DE GRELOTS DE POMME DE TERRE

% T VINAIGRETTE TOMATES SECHEES DU COMMERCE
454 GR DE CHAMPIGNONS COUPES EN QUATRE

% T DE TASSE DE BEURRE

Préparation

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE

FAIRE SAISIR LA VIANDE AVEC L’OIGNON

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS UNE AUTRE CASSEROLE FAIRE BOUILLIR LE BOUILLON AVEC LA PATE DE TOMATES

VERSER SUR LA VIANDE

PORTER A EBULLITION

COUVRIR ET FAIRE CUIRE DU FOUR A 350F DURANT 3 HEURES ENVIRON

A LA SORTIE DU FOUR, ENLEVER LA VIANDE ET LA DESOSSER

DANS UNE CASSEROLE, REDUIRE LA SAUCE JUSQU’A BONNE CONSISTANCE

FAIRE CUIRE LES CHAMPIGNONS AU BEURRE
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EXPRESSEMENT

SALER ET POIVRER cu I‘I n E

LAVER ET COUPER LES GRELOTS DE POMME DE TERRE EN QUATRE PARTIES
EGALES SUR LE LONG

LES MARINER AVEC LA VINAIGRETTE

DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR, DEPOSER LA VIANDE, LES CHAMPIGNONS ET LA SAUCE
COUVRIR DES PETITS QUARTIERS DE POMME DE TERRE MARINES

METTRE UN PAPIER ALUMINIUM SUR LE DESSUS

METTRE AU FOUR A 350 F DURANT ENVIRON 1H30

DECOUVIR ET POURSUIVRE LA CUISSON JUSQU’A CE QUE LES POMMES DE TERRE SOIENT CUITES ET
DOREES

SERVER

Bon appétit !
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