FILET DELIEUNOIR
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EN COURT DE MOUILLEMENT lEl =

Temps de préparation: Ingrédient (pour 2 personnes) :
* Dos de lieu noir Sacrebleu 250 g
* 1tomate

v N
* 1citron
25min
a o 3 échalotes

* 25 cldevinblanc
* Une noisette de beurre

Niveau de difficulté : o Sel
* Poivre
POPPY
= — ——

Préparation de larecette:
AAANAL

Etape 1: Beurrer un plat

Etape 2: Déposer 3 échalotes finement ciselées

Etape 3: Déposer votre dos de lieu noir au fond de votre plat

Etape 4: Verser un mélange eau/vin blanc jusqu’a la moiti¢ de votre dos (sans le recouvrir)

Etape 5: Saler, poivrer a souhait.

Etape 6: Disposer quelques rondelles de tomates et de citron sur le dos

Etape 7 : Recouvrir le plat d’une feuille de papier sulfurisé en y percant le centre pour évacuer la vapeur

Etape 8: Déposer deux couverts en métal sur chaque longueur du plat pour maintenir la feuille lors de la cuisson
Etape 9: Enfourner 2 180°C pendant 20 minutes

Enaccompagnement : Riz, Pomme de terre al'eau, ...



