
Sarecette'P hare

Médaillondebœufau foie grassaucepoivrade

Pour4 personnes

Préparation15minCuisson25min

Pouraccompagner:

unmontagne-saint-émilion,

cuvéeTuileriesdesCombes

corsée.

w uneréduction,
! ,n9J*édientindispensable,

c estlapatience.Levinaigre

balsamiqueapporte,

lui,unenoteplus

400gdefiletdebœuf 200gdefoiegras

8carottesnouvelles1échalote 1bottedethymcitron

150gdebeurre 60gdenoixdecajou 15cldevinblanc

15cldevinaigrebalsamigue30cldefonddeveau

100gdesucreenpoudre 50gdepoivrefraisengrains

10cld'huiled'olive Grossel Seletpoivre

1.Faites une entaille dans le morceau debœuf

d ’environ 3 cm deprofondeur. Coupez

le foie gras enmorceaux et disposez-les

au centre de la viande. Salezet poivrez.

2.Refermez la viande, enveloppez-la

dans du film alimentaire, enfournez pour

20minutes à 120°C, puis laisserrefroidir.

3.Émincez l ’échalote,posez-la dans une casserole

àfeu fort avec2 cuillerées d ’huile d ’olive, ajoutez

levin blanc et laissezréduire aux deux tiers pendant

5 minutes. Au bout decetemps, versezlevinaigre

balsamique etlaissezréduire aux deux tiers pendant

5 minutes. Ajoutez ensuite le fond deveau,laissez

réduire àfeu doux 15minutes, puis incorporez

lepoivre engrains et laissezcuire 5 minutes.

4. Posezlesnoix de cajoudans une poêle àfeu fort, avec

une pincée deselet 25g desucre. Laissezcaraméliser

enmélangeant de temps en temps,puis réservez.

5.Épluchez lescarottes, posez-lesdans une poêle

avec140g debeurre, du thym citron et lesucre

restant. Couvrez d ’eauàfleur, laissezréduire
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jusqu ’à évaporation. Coupez ensuite

lescarottes dans le sensde la longueur.

6. Déballez le bœuf, coupez lesextrémités,

coupez-le en 4tranches égales,puis posez-lesdans

une poêle avec10g debeurre, 1cuillerée d ’huile

d ’olive et laissezcuire 2 minutes sur chaqueface.

7. Dans 4 assiettesmi-creuses, versez2 cuillerées

àsoupe desaucepoivrade, disposezles carottes,

surmontez-les denoix de cajoucaramélisées,

posezdessusun médaillon debœuf au foie

gras, décorezavecdu thym citron, saupoudrez

1pincée degros selet servez chaud.
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