	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Steak au poivre

ANGLAIS : Pepper steak.

	CONNAISSANCE DU PRODUIT :

Viande de bœuf qui peut provenir du filet ou du rumsteck ou contre-filet. La charolaise est considérée comme une des races dominantes par sa qualité. Citons aussi la Salers et la Limousine.

	AUTRES PREPARATIONS :

Tournedos Rossini, Steak Tartare, côte de bœuf grillée sauce béarnaise.

	MATERIEL :

Réchaud (1)

2 assiettes creuses chaudes (2)

Une pince (3)

4 cuillères à entremets (2 pour les sauces et 2 pour goûter) (4)

INGREDIENTS:

Cognac (5)

Vin blanc (6)

Fond de veau (7)

Crème fraîche (7)

Beurre (7)

Sel 8)

Poivre du moulin (8)
	PREPARATION :

Flamber les steaks et les réserver au chaud dans les assiettes creuses. Déglacer vin blanc, réduire ajouter le fond de veau réduire au deux tiers. Ajouter crème fraîche laisser réduire au deux tiers, goûter et rectifier. Monter au beurre, saler et poivrer, goûter et rectifier. Replacer les steaks dans la sauce réchauffer sans recuire. Dresser. Dresser la garniture à part pour les pommes allumettes.

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :

Voir les factures
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Steak pané de poivre et poêlé, flambé au cognac dont la sauce est terminée en salle.

ACCORD MET ET VIN :

C’est une sauce relevée mais dont la viande est douce ce qui demandera  un vin charpenté mais délicat afin de s’accommoder de la sauce et des qualités gustatives de la viande. Nous opterons pour un bordeaux de la région de Médoc tel un Pauillac ou un en Bourgogne dans la sous région de la Côte de Beaune avec un Meursault rouge.
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