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BŒUF BRAISÉ FAÇON WELLINGTON 

 

Ingrédients 

 

1 RÔTI D BŒUF DANS LA RONDE de 1.2 KG ENVIRON 

454 GR DE VEAU HACHÉ 

454 GR DE CHAMPIGNONS COUPÉS EN PETIS DÉS 

2 PAQUETS DE 150 GR CHACUN DE PÂTÉ DE FOIE GRAS AU POIVRE 

1 OIGNON COUPÉ EN PETITS DÉS 

¼ T DE BEURRE 

½ T DE CHAPELURE 

¼ T DE BRANDY 

½ C À THÉ DE POIVRE CONCASSÉ 

SEL 

1 SACHET DE SAUCE AU JUS (DE TYPE KNORR) 

1 ½ PAQUET DE 450 GR DE PÂTE AU BEURRE DÉGELÉ AU RÉFRIGÉRATEUR 

1 ŒUF POUR LA DORURE 

LE BLANC D’UN ŒUF POUR LA DÉCORATION 

COLORANT ROUGE ET VERT POUR LA DÉCORATION 

 

Préparation 

 

FONDRE LE BEURRE DANS UN POÊLON 

METTRE L’OIGNON & CHAMPIGNONS, FAIRE CUIRE À SEC 
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LAISER REFROIDIR 

DANS UN BOL, MÉLANGER ENSEMBLE LA PRÉPARATION DE CHAMPIGNONS, 

LE VEAU HACHÉ, LE PÂTÉ DE FOIE GRAS, LA CHAPELURE, LE BRANDY, LE 

POIVRE CONCASSÉ ET DU SEL 

OUVRIR LE RÔTI EN LE DÉCOUPANT DE FAÇON À FORMER UN GRAND STEAK  

RÉPARTIR LA FARCE SUR LE BŒUF 

ROULER SUR LUI-MÊME 

L’ATTACHER AVEC DES CORDES 

FONDRE DU BEURRE DANS UNE COCOTTE 

FAIRE SAISIR LA VIANDE DE TOUT LES CÔTÉS 

DÉPOSER DANS UNE COCOTTE SUR UNE CAROTTE, OIGNON ET CÉLERI (POUR DONNER DU GOÛT) 

AJOUTER LE SACHET DE SAUCE AU JUS  

COUVRIR LE RÔTI D’EAU AU ¾ DE HAUTEUR DU ROULÉ DE BOEUF 

PORTER À ÉBULLITION 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 3 HEURES (VÉRIFER LA CUISSON ET LE LIQUIDE) 

UNE FOIS CUIT, SORTIR LE RÔTI ET LE LAISSER REFROIDIR 

COULER LE BOUILLON ET RÉSERVER 

DÉROULER DEUX ROULEAU DE PÂTE AU BEURRE 

Y DÉPOSER LE RÔTI REFROIDI 

REFERMER EN SCELLANT AVEC L’ŒUF BATTU ET JAUNIR LE DESSUS 

DÉCOUPER DANS LA TROISIÈME FEUILLE DE PÂTE AU BEURRE, DES MOTIFS DE NOËL À L’AIDE 

D’EMPORTE-PIÈCE 

DIVISER LE BLANC D’ŒUF DANS DEUX BOLS 

AJOUTER DU COLORANT ROUGE DANS L’UN ET VERT DANS L’AUTRE 

MÉLANGER CHACUN 

BADIGEONNER SELON LES MOTIFS EN PÂTES AVEC CHAQUE COULEUR 

DÉCORER LE DESSUS DU RÔTI AVEC CES MOTIFS 
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PASSER AU FOUR 350F DURANT ENVIRON 1 HEURE 

SERVIR AVEC LE BOUILLON DÉGRAISSÉ, BIEN RÉCHAUFFÉ (SI TROP CLAIR LE 

RÉDUIRE OU SINON AJOUTER UN SECOND SACHET DE SAUCE AU JUS) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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MÉDAILLON DE FILET DE PORC AU PINOT 

DECHARENTES ET AUX RAISINS VERTS 

 

Ingrédients  

 

2 FILET DE PORC 

½ T DE MIEL 

1 OIGNON 

1 T DE PINOT DE CHARENTES 

2 T DE BOUILLON DE POULET 

VELOUTINE 

2 T DE RAISNS VERTS COUPER EN DEUX SUR LE LONG 

SEL ET POIVRE 

 
Préparation 

 

PARER LES FILETS DE PORC 

DÉCOUPER LES FILETS DE PORC À ENVIRON 3-4 PO DE LONGUEUR 

METTRE DANS UN SAC LE PORC ET LE PINOT DE CHARENTES 

LAISSER MARINER QUELQUES HEURES AU RÉFIRIGÉRATEUR (IDÉALEMENT TOUTE UNE NUIT) 

DANS UN POÊLON, FONDRE LE BEURRE 

FAIRE SAISIR LES MORCEAUX DE PORC 

RETIRER 

AJOUTER L’OIGNON ET LE MIEL 
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LAISSER CARAMÉLISER 

AJOUTER LE BOUILLON ET JE JUS DE MARINADE 

SALER ET POIVRER 

PORTER À ÉBULLITION 

ÉPAISSIR AVEC LA VELOUTINE 

REMETTRE LES MORCEAUX DE PORC SANS LA SAUCE 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1 HEURE 

AJOUTER LES RAISINS VERTS ET POURSUIVRE LA CUISSON DURANT ENVIRON 20- 30 MIN OU 

JUSQU’À TENDRETÉ DE LA VIANDE 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


