ON NE TRANSIGE PAS

AVEC LA QUALITE

DEMANDEZ CONSEIL A VOTRE BOUCHER !
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BEUF FERMIER AUBRAC

La viande de Beoeuf Fermier Aubrac est issue d’animaux de pure race

Aubrac. L’élevage de ces animaux se fait de fagon extensive, en montagne

avec les beaux jours : les animaux paturent a plus de 800 m d’altitude.

Avec la rudesse du climat les animaux passent I’hiver a I'abri a I'intérieur

des étables ou le confort est assuré. lls sont alors nourris au foin récolté

sur les prairies de la ferme. C’est cette alimentation a la flore variée qui

donnera a la viande son goUt inimitable. Le Label Rouge reconnu depuis 1999 garantit que la
viande de Beoeuf Fermier Aubrac est de qualité supérieure et qu’elle répond a un cahier des
charges précis concernant le respect des traditions, I'alimentation et le bien-étre animal.
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PREPARATION $$5 cuissoN *

20 MIN 30 MIN

INGREDIENTS PREPARATION

* 1roti de Boeuf Fermier Aubrac 1. Pelez et coupez vos carottes en rondelles. Coupez
Label Rouge d’environ 1 Kg vOos pommes de terre en morceaux tout en gardant

+ 250 gr de carottes la peau.

* 400 gr de pommes de terre Grenaille . Faitescuirelescarottesetpommesdeterre,ala

« 400 gr de pommes de terre cocotte-minute pendant le temps adéquat pour
Monalisa Charlotte obtenir des l[égumes croguants.

* Moutarde au miel . Dans un plat allant au four, déposez votre viande.
« Ail, ciboulette, sel, poivre Avec lapointe d’'un couteau fendezlaviande et

> Beure demi-sal placez de l'ail dans cette fente.

. Lorsque tous vos légumes sont cuits, placez-les
autour de votre viande.

. Nappez votre viande et vos l[égumes de moutarde
au miel assez généreusement, puis de morceaux
de beurre et de ciboulette ciselée. Salez, poivrez
a votre guise.

. Enfournez pour 30 minutes a 180°C. Dégustez a
la sortie encore saignante, ou prolongez la cuisson
pour les amateurs de viande bien cuite. Coupez
votre roti en tranches et servez-le accompagné
de légumes.

ASTUCES
- Si vous n‘avez pas de moutarde au miel, prenez
@ oS JwRe de la moutarde a l'ancienne et utilisez-la comme
- ci-dessus en nappant votre roti et vos légumes

_ avec du miel. Pour plus de gourmandise, faites
FBE%‘}I{E revenir vos légumes avec un filet d’huile d'olive
dans une poéle avant leur passage au four.
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Découvrez toutes nos recettes n O y You
sur www.qualivores.fr Tube,
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