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BRASEROS D'EXCEPTION ‘ 'l k a ot
FABRIOQUES EN FRANCE : .

LES RECETTES DE L'ATELIER

Os a moelle _

au brasero =
Une recette gourmande - _-:; _ =

et authentique au feu de bois, i
a partager en toute convivialité. -

OF .

35 min 4 Facile
environ personnes

4

Les ingrédients

pour 4 personnes
_ X o Préparer le brasero

Allumez votre brasero et laissez
la plaque de cuisson monter
progressivement en température.
Privilégiez une zone de chaleur
modéréee.

Préparer les os a moelle
Demandez a votre boucher de couper
les os a moelle dans la longueur.

Epongez-les et préparez une persillade
(ail, persil, huile d'clive),

Cuire les 0os a moelle

4 4 B demi-os a moelle de beeuf, ) Disposez les demi-os sur la plague,

5 aousses d'ail £ g environ 15 & 25 minutes selon leur taille,
gl ke . La moelle doit étre chaude et fondante,
1 bouquet de persil frais

4 tranches de pain de campagne

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive ) Griller le pain

Fleur de sel A Pendant la cuisson, faites dorer
Poivre du moulin ' . les tranches de pain de campagne
directement sur la plaque.

Temps de préparation et cuisson

. Assaisonner ct déguster
\ ® d:ﬂu : T v : Ajoutez la persillade, une pincée
s - h L 2 de fleur de sel et quelgues tours

Facile Wes Tl - A8 de moulin a poivre. Servez
ol - » immeédiatement avec le pain grillé.

10 minutes 15 & 25 minutes
de preparation de cuisson

Cuisson douce Os dans la longueur

Une chaleur modérée pour Plus faci

?Mﬁ?@z de véritables
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AVEC LES BRASEROS NEO

DE L'ATELIER MARCELOU
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