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Découvrez la quintessence de la gastronomie
francaise. Une viande tendre sublimeée par
une sauce bordelaise riche et veloutée,
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POUR CUISINER CE PLAT VOUS AUREZ BESOIN DE :
A LA BOUCHERIE DE LA CITE-JARDIN :

2 entrecdtes de boeuf

CHEZ VOTRE EPICER :
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2 belles 2 gousses 15¢c| de
echalotes d’ail vin rouge
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Cuire les entrecotes saignantes pour

praserver |L‘L.r tendreté. Laisser reposer
en réservant sous film alimentaire puis
aluminium pendant la préparation de la

s5auce

s et I'ail dans
usqu'a 1t tendreté

Ajouter une cuillere de farine aux
chalotes et a I'ail, remuez pour former
n roux
eglacer ensuite avec 15 cl de vin
rouge et seZ redauire,

Incorporer également 15 ¢l de bouillon
de beeuf (ou aurrc si VvOuUs n'en avez

pas) et laissez mijoter doucement,

Filtrer |la sauce dans une passoire f ne ou
un chinois pour obtenir une texture lisse.
Ajouter 2 cubes de beurre ou une touc e
de créme pour plus d'onctuosite.

Napper généreusement les entrecotes
avec la sauce bordelaise préparée,

yuche finale, parsemer le plat
sil frais haché pour une
parfumee,

Présenter 'entrecdte accompagneée de
la sauce bordelaise et de vos choix
d'accompagnements, tels que des frites
fraiches ou des légumes grillés.

MN'hésitez-pas a nous partager vos festins :
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