FICHE RECETTE 3
il s adanlin:

Beeyf de L élevage Brier,

légumes dwrrmmém,aazamﬁu Siphan cheme de bhebis
de la forme FHottion de Tewfehes

par le Chef Fabrice HUFFAuxadL;hriiitvailngam ¢le Ptit Bistro d Ethans

M SL

AUALITE MOSELLE



B o o PREPARATION
ALl ol

Apers. & min facle

- Eplucher tous vos legumes et les tailer en petits cubes ;
INGREDIENTS  congerver les feuiles de celeri

4 tranches de filet debceuf  Faire blanchir les 4 feuilles de chou vert, les resenver
e |Elevage Brier a Rochorvillers : : y s o L&
(Qualite MOSL) Cuire les legumes dans ke houilon & pot au feu une dizaing
ok de minutes | les epoutter ef garder le fond de cuisson.
50c de bouilon  Pendant la cuisson des legumes preparer le siphon
depotadfey
; Faire fondre doucement ke fromage de brebis et fa creme.
I0ddesauce sojia  Une fois la preparation fondug, la passer dans le siphan,

Zcarcites, 1poeal  fajre fondre un peu de beurre dans Une podle
| brarche de céleri 2 mavets ot faire revenir les filets de beeuf (cuisson bleue).

4 feuilles de chou vert Ajputer la sauc;a soja dans vulrefbouﬁlun de beeuf :
,. t fal il . Couper | t laisser i I I
5 bpll perires th tos et faire bouilir e tout, Couper le feu et laisser infuser ke baeu

de la Ferme Hattier de Neufehef dens e bouilen.

(uelite MOSL) yesser [a feuike de chou vert dans Ie fond de | assiatte, y de-
Creme  POser vos legumes. Depaser votre filet de beeuf sur Fassiette,
~ decorer avec une chips de jambon, quelgues pousses de poi-
Fromage de brebis  reaux ef de pois
de |a Ferme Hottier de Neufchef

(Qualite MOSL)  Prendre 2 verrines, et mettre dans [ure le siphon de brebis et
dans lautre Ie jus du pot au feu

Sel pore, beurre

Retrouvez l'ensemble M o S L
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