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Pain : - 400 g de viande de beeuf charolais hachée
-125 g de farine - 1échalote

- 2,59 de sel - 250 g de Fourme de Montbrison AOP

- 2,59 de sucre - 1,4 kg de pommes de terre Amandine

- 75 cl de lait - 2 tomates

- 1jaune d'ceuf - 10ignon (rouge)

- 375 g de beurre - 20 g de beurre

-5gdelevure -3 cl d'huile

- Graines de sésame - Sel - Poivre

Pour le pain

Mélanger tous les ingrédients dans un cul de poule et ajouter le beurre a la fin
pour obtenir une belle boule de pate. Confectionner 8 petites boules identiques.
Cuire a 200°C pendant 8 minutes.

Pour la viande

Couper I'échalote en trés petits dés et I'incorporer a la viande. Laisser la viande
reposer au réfrigérateur le temps de préparer les légumes.

Pour la cuisson, ajouter une pointe de matiére grasse et saisir le steak de chaque
c0té 2 minutes pour une viande saignante.

Dressage

Ouvrir les pains en 2. Déposer un triangle de fourme sur la partie inférieure, puis la
viande. Ajouter une rondelle de tomate et d'oignons. A nouveau un triangle de fourme
puis la partie supérieure du pain. Cuire le tout 4 minutes a 180°C.

Accompagnement
Tailler les pommes de terre en quartier et les cuire avec un peu d'huile et de
beurre. Ajouter les légumes de son choix.
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parmesan el truffes a-

- 300 g de beeuf Charolais Label Rouge
- 50 g de parmesan

- Huile

- Une poignée de pignons de pain

- Lamelles de truffe

- Roquette

- Sel - Poivre

Demandez a votre boucher de préparer votre viande ou bien découpez la
viande en tres fines tranches.

Placez les tranches de viande sur des assiettes en tournant de fagon a avoir
une sorte d'escargot.

Arrosez ensuite la viande d'un filet d'huile, puis parsemez-la de roquette, de
parmesan, de pignons de pain et de lamelles de truffe.

Réservez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.
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