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Filet de bcuf Wellington
\l.l2o Ja sCILrce l)eornolse

A::rs une po,:le. foire colorer lo pidce de beut dons
le betrrre el I'huile. Sqler et poiwer.

Pr6porer Ic dutelles. Fqire revenir les 6cholotes hqch6es
ci,:ns le beurre et l'huile. Ajouter les chompignons hoch6s.
Soler et poirrer. Cujre doucement jusgu'd ce que l'eou
d". cujsson des chompignons se soit r6sorb6e. R6server.

Etoleria pdte feuilletde en formont un grond rectongle.
YCeposer Ie filet de bceul recouvrir des trqnches dJ toie

E6porerlo ssuce b6qmqise. Dons une cqsserole

,l

I portions h6porotion 30 d 40 mlnutes
2 toques Cuisson 30 A 35 minules

l.2k(2lb l0 oz) de filet de bceul por6
60 g (1c. d soupe) de beune
60 ml (4 c. q soupe) d'huile d'olive
600 g (l Ib 5 oz) de p&te feuiletde
I80 g (6 oz) de loie grqs, en trqnches
I joune d'ceul
sel et poi*

Duxelles
i

2 6cholotes. hqch6es
30 g (? c. d soupe) de beune
l5 mI d'huile d'olive

rnetlre Ie vinoigre, un- volume identique d,equ, le poiwe
concossd et les dcholotes. Foire r6duire d sec. c'Lst-o-dire
*.qr.g compldte 6voporotion du liguide. Loisser r.i-ia..
trcnslerer lq r6duction dons un bol, ojouter 60 rnl d,eou
et les jounes d ceuf, mettre Ie bordons un bcin-morie eifouetter 6nergiquement jusqu,o l.obtention d.une bonneconsistqnce. Puis ojouter doucement le beurre 

"l";rfi;:-toujours en fouettqnl. Ajouter l,".t-gon hoche. Soler
et poiwer.

Tr-qncher lo pilce de vionde er servir lq b.qrnqise dqnsune souciAre.

?40 g (8 oz) de chompignons, hqch6s

Squce b6qrnoise
q9 + (4 c. d soupe) de vinoigre
cle vin rouge
120 ml (% tosse) d,equ
5 g (t c. d th6) de poiwe 
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