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BRASEROS D'EXCEPTION

LES RECETTES DE L'ATELIER
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Les ingrédients La recette étape par étape
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» ey Allumez votre brasero et laissez
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progressivement en temperature.
Privilégiez une zone de chaleur
modérée.

Préparer la cote de boeuf
Sortez la viande 30 minutes

en avance. Badigeonnez-la d'huile
d'olive, salez et poivrez
genereusement.

Saisir la cote de beeuf

Posez la cote de beeuf sur la partie
chaude de la plaque. Faites bien dorer
chaque face pendant quelques
grunutes pour créer une belle crodte.

1 cote de boeuf d'environ 1,2 41,5 kg Cuisson en douceur

1:épa|'55,|3ur 5 a ? Erﬁ} ; A & =W - DE‘FJJEIGEI la "-'iﬂﬂﬂl? VETs une Zone
- moins chaude et poursuvez la cuisson
en la retournant réguliérement
, (16 & 20 minutes selon |'épaisseur
2 gousses d'ail e . ST et la cuisson souhaitée).
Romarin frais Ay,
Fleur de sel _ _ : Griller les Iégumes

2 courgettes

4 champignons de Paris

Poivre du moulin : - ' Pendant la cuisson, faites griller
Huile d'olive les courgettes et les champignons

-l sur la plague, Assaisonnez avec
un peu d'huile d'olive, d'aill, de romarnn,
sel et poivre.

Temps et difficulté : :
Repos et dégustation
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. = - P minutes avant de la découper.
10 minutes 15 a 20 minutes Facile cal S - Servez avec les légumes grillés
de preparation de cuisson . . et une pointe de fleur de sel.

Les conseils de 'Atelier Marcelou
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Cuisson en deux zones Sortez la viande a lN'avance Variez les accompagnements Laissez reposer

Saisissez la viande sur Laissez la cote de boauf Courgettes, champignons
a tempeérature ambiante ou pommes de terre grillées
sa marent parfatement
avec la cote de boeuf.

Guslgues mainutes avant
de la découper pour une viande
plus tendre et juteuse.
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