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STEAK DE CERF AVEC CHTPS A L"ATL NOTR

INGREDIENTS 10 X

10 steaks de cerf

10 feuilles de brick

250 g de tagliatelle

100 g de mushroom-mix Bresc
25 gde purée black garlic Bresc
5 dl de bouillon de poulet

5 dl de creme fraiche

Poivre et sel

METHODE DE PREPARATION

PRODUITS BRESC UTTLISES Faire cuire la créme fraiche et le mélange de champignons

(mushroom-mix) jusqu'a obtenir une sauce épaisse. Saler et
,@ poivrer le steak et cuire de tous les cotés. Poursuivre la cuisson au
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four a 160 21a une température a coeur de 55 . Faire bouillir les
tagliatelles dans de I'eau salée. Couper les feuilles de brick en
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morceaux et les mixer au robot culinaire avec le bouillon de poulet
pour en faire une préparation a tartiner. Ajouter la purée d'ail noir
(black garlic). Etaler sur un tapis et faire sécher 1,5 heure au four a
100 °C. Casser les chips en morceaux et frire a 180 2. Disposer les

@ ‘ tagliatelles sur une assiette, dresser le steak de cerf et garnir de
S — chips a l'ail noir.
Bresc Mélange de Bresc Purée d’ail noir
champignons 450g 325g
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