C.abas

Les saveurs du terroir

ntrecote Limousine
orillée. beurre maitre
d’hotel et frites maison
L'entrecote persillée. saisie forl. avec de vraies frites.

L'entrecote Limousine est une viande persillée et golteuse. Avec un beurre maitre
d'hotel au persil et au citron et des frites maison, c'est le grand classique des

brasseries.

< Pour 1personne ) C Préparation 10 min ) C Cuisson 10 min ) < Facile )

Dans votre pack

Entrecote 1x entrecote Limousine (350 g)
Limousine

Pomme de terre Monalisa 3009
Beurre doux de Verneuil 20g
Persil plat 1botte
Citron jaune 309

\ prévoir a la maison

Huile de friture, fleur de sel, poivre.

\llergenes

Lait (beurre).

Caéar- Les saveurs du terroir

la recette

Travaillez le beurre mou avec le persil ciselé et quelques gouttes de citron,
roulez-le en boudin et mettez-le au frais.

Taillez les pommes de terre en frites et faites-les cuire deux fois: 2150 °C
puis 2180 °C.

Saisissez l'entrecote 2 a 3 minutes par face dans une poéle trés chaude.

Laissez-la reposer 3 minutes, salez a la fleur de sel et servez avec une

rondelle de beurre maitre d'hétel.

Saicicsez sans bouger la viande : cect la crodte qui fait le

goat.

Atableavec: L n Saint Joseph ou un Brouilly.

Ce pack existe aussi pour 2, 3, 4 personnes



