o

35 Place de I’Eglise, 72 560 Changé

mickael.doire@traditionsarthoise. fr

\ﬁ Facile
Y" 4 personnes

S’ L %) 15 min de préparation

E 10 min de cuisson

Ingrédients

750g de viande de beeuf
(filet, rumsteck, onglet,
bavette, ou tende de
tranche)

lkg de champignons
des bois frais, en bocal
ou surgelés (cepes,
girolles, trompettes,
chanterelles, pieds de
moutons, pieds bleus)

2 échalotes

1 gousse d’ail

1 botte de ciboulette
80g de beurre

1 cuillere a
d’huile

Sel et poivre
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Poélée de beeuf aux champignons
des bois
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Préparation

1 Coupez la viande de beeuf en petites lamelles.

2 Si besoin, nettoyer, sécher et couper les champignons, uniquement
les plus gros, éplucher et hacher finement I’ail et 1’échalote, ciseler
la ciboulette.

3 Chauffer fortement I’huile dans un grand wok ou une grande
poéle, colorer les champignons 5 minutes a feu vif puis ajouter 1’ail,
I’échalote et le beurre, mélanger et laisser colorer 3 minutes,
toujours a feu vif.

4 Ajouter les lamelles de beeuf, mélanger et cuire 3 minutes a feu vif.
5 Hors du feu, ajouter la ciboulette, saler et poivrer.

6 Servir la poélée de beeuf aux champignons des bois accompagnée
d’une purée de pommes de terre et d’une salade verte.
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