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SAUCE AU THÉ NOIR  

 

Ingrédients 

1 T D’OIGNONS PERLÉS 

1 T DE THÉ NOIR 

1 T DE BOUILLON DE BŒUF 

VELOUTINE 

SEL & POIVRE 

2 C À SOUPE DE BEURRE 

 

Préparation 

RETIRER LES STEAKS DE LA POELE ET COUVRIR LE TEMPS DE PRÉPARER LA SAUCE 

AJOUTER AU BESOIN UN PEU DE BEURRE 

AJOUTER LES OIGNONS 

FAIRE REVENIR 

DÉGLACER AVEC LE THÉ NOIR  

FAIRE RÉDUIRE UN PEU 

AJOUTER LE BOUILLON DE BŒUF ET FAIRE RÉDUIRE DE MOITIÉ 

SOUPOUDRER D’UN PEU DE VELOUTINE POUR ÉPAISSIR 

SALER ET POIVRER 

AJOUTER 1 C À SOUPE DE BEURRE À LA FIN ET BIEN MÉLANGER 

SERVIR SUR LE STEAK 

 

Bon appétit ! 
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SAUCE AUX CHAMPIGNONS ET AU VIN ROUGE 

 

Ingrédients 

1 T DE CHAMPIGNONS EN TRANCHE 

1 OIGNON VERT COUPÉ 

1 C À SOUPE DE BEURRE 

1 T DE VIN ROUGE 

1 T DE BOUILLON DE BŒUF 

VELOUTINE 

SEL ET POIVRE 

 

Préparation 

RETIRER LES STEAKS DE LA POELE ET COUVRIR LE TEMPS DE PRÉPARER LA SAUCE 

AJOUTER LE BEURRE 

FAIRE FONDRE 

AJOUTER LES CHAMPIGNONS ET L’OIGNON VERT 

FAIRE REVENIR 

DÉGLACER AVEC LE VIN ROUGE  

LAISSER RÉDUIRE 

AJOUTER LE BOUILLON DE BŒUF 

LAISSER RÉDUIRE DE MOITIÉ 

SOUPOUDRE DE VELOUTINE POUR ÉPAISSIR 

SALER ET POIVRER 

VERSER SUR LE STEAK 

Bon appétit ! 
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SAUCE AU POIVRE 

 

Ingrédients 

1 PETIT OIGNONS COUPÉS FINEMENT 

1 GOUSSE D’AIL ENTIÈRE 

UN PETIT BOUQUET DE THYM 

½ C À THÉ DE POIVRE CONCASSÉ 

3  C À SOUPE DE BEURRE 

¼ T DE COGNAC 

1 T DE CRÈME 35% 

SEL 
 

Préparation 

RETIRER LES STEAKS DE LA POELE ET COUVRIR LE TEMPS DE PRÉPARER LA SAUCE 

AJOUTER LE BEURRE 

FAIRE FONDRE 

AJOUTER L’AIL, L’OIIGNON ET LE THYM 

FAIRE REVENIR QUELQUES MINUTES 

RETIRER L’AIL, L’OIGNON ET LE THYM 

AJOUTER LE POIVRE DANS LE BEURRE CHAUD 

DÉGLACER AVEC LE COGNAC 

LAISSER RÉDUIRE PRESQU’À SEC 

AJOUTER LA CRÈME 

SALER LÉGÈREMENT 

LAISSER MIJOTER JUSQU’À ÉPAISSISSEMENT & ARROSER LA VIANDE  

Bon appétit ! 


