1 cité de boeyf de 400 g

40 g de beuwrne dow

Ya ¢ dc deméange déices

Euits Perj Prohape

1 petite gousse d ail, finement, hachée
Ya o ao deselmanin

200 g de pammes grenailles houselles
100 g de hanicats wents frais ou, Sungelés
100 g de petits bauguets de chaufleun
26 46 dhuile dolive

un pew de clbaulette, faiche (faculiatif)

Lﬂ 2 personnes

O 40 minutes
Prépavation - 10 min
Cuisson . 30 minutes

Préparen le bewne Euivi Perja;

1. TMelangen te beunne, namalli avec o mélange Euidi Perja, bl et le sel
2. Fawmen une petite baule dans un, fiim alimentaine e néseue au, fais
Préparen les Ugumes

1. Pammes ghenailles . coupen-les en deur les dépoden dur une plague, ahnasen
& huile @ alive, dalen e enfaunner 4,200 "€ pendant 25 min jusqu s ce qu elles
daient, donées,

2. FHanicals vents e choufleun . les bianchin 3-4 min dans de Leau, bouiliante
Salée, puis les plongen dand | eau fraide paun garaen o coulew e le woguant;
Résenuen.

Saisin la cdte de boayf

7. Faine chayflen une podle en, fante 4, fow uf auec un, filet & hulle.

2. Saisin la, cite de baryf 4-5 min de chague oité (Selon la cuidson Souhaitée).

3. Baisden le fou. gjouten, une naisete de beuwne Euii Perya, o fune fondne et
ahaden la, wiande auec le bewe pafumé pendant 1 minute,

4. Jaidse nepasden 5 min hord du few sous une, feuille d aluminium

Dresse ton assiette

1. Dispase les pammes ghenailies donées, les hanicals vents e le choufleun

néchauffés dand la, méme padle, (au dun, L adsiette chaude).

2. Aute Lentrecite tanchée.

3. Désase une tranche de beuwne Euiui Perya sur la uiande chaude pou qu elle fondte

dpucement.

Astuce . o plat se manie papfaitement; aueo urv uerne de uin hauge aux notes baisées
(Caberet ou Synah) )

Pawn une uendion wégdtariene. ce beurne Euits Perya sublime aussi un Steak de

‘ PRO%/OPE




