PIECE DE BEUF ROTI, REBLOCHONNADE AUX PARFUMS DE TAPENADE DE TRUFFE NOIRE

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

2 kg de piece de bee uf: 200 g de lowd fumée.
200 g de jus de veau réduit. 200 g d’oignons.
100 g de tapenade de truffe noire. 500 g de créeme fraiche:.
50 g dhuile d’oarachide.
Powr laReblochonnade : 50 eyl em
600 g de reblochow.

Sel fin, poivre dw moulin.
2 kg de ponumes de terre.

PROGRESSION DE LA RECETTE.

Lavey et épluches les pommes de terre et tailleg-les env rondelles.

Dang une poéle bienw chaude; faites revenir les pommes de terre dans Uhuile et le
bewrre: Lorsquelles comumencent cv colover légerement, ajoutey le lawd fumé préaloa-
blement découpé ew petity lardons puis lesy oignons que vous aures épluchés et ha-
chés finement. Lovsque Vensemble de la préparation commence ov étre bievw dové,
rajoutey law créme fraiche et assaisonnes selovw votre gout avec le sel fin et le poivre
dw mowlin. Laissez mijoter 2 o 3 minutes et ajoutey la moitié dw reblochonw que
vous auves découpé evvpetity culbes.

Remplissey voy petites boites avec le mélange obtenw, décorey le dessus avec des
bandelettes de fromage restont.

Aw moment dw service, faites poéler votre viande, découpey e petites tranches et
déposes dans voy assiettes. Ajoutes les petites boites de Reblochonnade que vous aun-
reg réchauffées aw fowr o 160° C afinv de faire fondre et légérement colover le fro-
mage. Ajoutey sur lav petite boite une cuillére de tapenade de truffe noive puis sow-
ligney voy assiettes dun trait de jus réduit. Il vous est possible de décover vos as-
siettes de quelques flewrs comestibles.

BONUS GOURMAND.

Issue dune ancienne recette, cette Reblochown- ,ff,lg

A P . -
nade peut eft‘rw servie enplat bwm,w[vwi dans unv Fan \
grand plat v gratin accompagne d'une belle , |
salade verte bien assaisornnée. .
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