Une recette proposée par

Alexandre Barbier,,
Directeur commercial
scolaires Rhone-Alpes

- Filet de boeuf : 4004
~ C/mmp[ nons de éms: 1504
- Huile darachide: 2 ¢l

- olgnon: 1 piece

- Farine de blé: 104

- Bouillon de boew‘: 25 cl

- Concentré de tomate: 104

- Créme /[qmc/e entiere: 12 cl

- Cogma 2

- Je[, po[\)re du mow[m, papr[/m

.. uz g APES -

Ciseler I'oignon.

Eplucher les champignons et les couper en quartiers. Tailler le filet de boeuf en laniéres.

Dans une poéle chaude avec de I'huile d'arachide, colorer rapidement le beeuf, puis le débarrasser et
I'assaisonner de sel fin et de poivre du moulin.

Dans une poéle avec de I'huile d'arachide, faire revenir les champignons sans les colorer, puis réserver.

Dans la méme poéle, faire suer les oignons avec une pincée de sel. Ajouter le concentré de tomates, la farine et
le paprika, puis cuire pendant quelques instants sans faire briler les épices. Flamber ensuite au cognac, puis
déglacer avec le bouillon de beeuf. Faire bouillir jusqu'a épaississement de la sauce avant d'ajouter la creme.
Porter de nouveau a ébullition et rectifier I'assaisonnement, puis ajouter la viande et les champignons pour
terminer la cuisson.

{e conseil d'fllexandre:
Vous pouvez remplacer le filet de boeuf
par du steak ou de la bavette
Accompagner de pommes de terre
sautées et d’'un bon verre de Coétes du
Rhéne rouge ou rouge du Languedoc




