VIANDE ENTRECOTE SAUCE BORDELAISE
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ENTRECOTE SAUCE
BORDELAISE

ACCOMPAGNEE DE SON BORDEAUX ROUGE

UNE RECETTE DE 'ECOLE DE PARIS DES METIERS DE LA TABLE (EPMT)
et la suggestion d'accompagnement de votre caviste Nicolas

TEPMT
NICOLAS A ceotese ey

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.



VIANDE ENTRECOTE SAUCE BORDELAISE

Préparation: 20 min Niveau: Moyen
Cuisson: 30 min Budget: Moyen z
POUR 8 PERSONNES é
« Entrecote : 1,6kg « Sel fin 2
« Vin rouge : 20cl * Poivre moulu é
* Thym : 3 branches * Beurre : 409 S
« Laurier : 2 feuilles « Echalotes : 40g ﬁ
* Fond de veau lié (glace de * Persil : 20g 8
viande) z
v
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, €3}
BASE : g
« Réaliser un fond de veau brun. -
« Réaliser une glace de viande en réduisant le fond de veau é
jusqu’a consistance sirupeuse (nappante). E

GARNITURE :

« Eplucher, laver les légumes. LA SUGGESTION

« Ciseler les échalotes. DU CAVISTE

« Hacher le persil. BORDEAUX
ETIENNE NICOLAS 2016

FINITION : Nez de fruits rétis, de

 Réaliser une réduction avec I'échalote et le vin rouge, en poivron. Bonne fran-

ajoutant du thym et du laurier. chise avec une finale

* Mouiller avec le fond de veau, laisser réduire, ajouter la souple.

glace de viande, Vvérifier I'assaisonnement et I'onctuosité,
monter au beurre et chinoiser. Réserver au chaud au bain
marie la sauce.
« Envoyer avec le persil haché en finition.

. o . . L . . Pourquoi cette alliance ?
Faites saisir a la poéle ou griller I'entrecéte a la minute a la Le fruité et la jeunesse de
cuisson de votre choix, pour la servir bien chaude. ce vin apporteront de la

fraicheur face a la mache
de la viande et son golt
grillé, relevé de sauce.

Retrouvez toutes les recettes de Nicolas sur recettes.nicolas.com

Le petit plus de...

Julie Frangais apprentie en 2éme année BTS Art Culinaire et Art
de la Table et du Service a PEcole de Paris des Métiers de la Table
(EPMT).

« Vous pouvez réaliser un « tannin » avec le vin rouge en le réduisant
a sec et gu'il ait un aspect « miroir », afin de donner du go(t a la
sauce et une belle couleur rouge. En trempant une cuillére dans la
sauce, si elle adhére bien au dos de la cuillére, c’est que la sauce est
bien nappante. »




