Conception CréApi

400 g de sauté de boeuf
1 carotte

1 oignon

%> bouteille de vin rouge
3 galettes de Sarrasin

70 g (20 g + 50 g) de beurre demi-sel
1 gousse d’ail

1 bouquet garni

Sel

Poivre
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1. Réaliser un sauté de beeuf facon bourguignonne :
éplucher la carotte et I'oignon. Couper la carotte en rondelles
et émincer l'oignon.

2. Dans une cocotte a fond épais, faire revenir I'oignon dans
20 g de beurre. Ajouter les carottes. Faire colorer la viande
avec les oignons et les rondelles de carotte.

3. Mouiiller & hauteur avec le vin rouge. Saler, poivrer, ajouter I'ail
et le bouquet garni. Couvrir et laisser mijoter 2 h & feu doux.

4, Egoutter la viande et les carottes. Conserver le jus de cuisson.

5. Mixer le sauté et les carottes, en y incorporant un peu de jus.
Laisser la préparation refroidir.

6. Poser les galettes de sarrasin sur un film alimentaire.
Etaler la préparation sur chacune des galettes puis les rouler
en serrant avec le film. Mettre au froid pendant 2 h.

7. Découper des troncons de roulés de boeuf de 2 cm environ.

8. Faire fondre 50 g de beurre et le répartir au pinceau sur les
roulés.

9. Cuire au four & 180°C pendant 10 min. Servir les roulés avec
le reste de sauce dfin de les tremper.
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chacun son inspiration, laissez vous surprendre par celle de votre chef !




