Cote de Boeuf

4 Personnes
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@ préparation: 5 Minutes

cuisson: 35-45 Minutes

1. Sortir la viande du réfrigérateur 2 heures avant de la

@ chaleur directe a300-400°C griller

ouaveczone de cuisson 2. Chauffer le gril au maximum (préchauffer la zone de

infrarouge @ 800°C cuisson infrarouge, si elle existe).

chaleur indirecte a 150 °C 3. Saisir la cote de beeuf a feu vif pendant 2 minutes de

chaque coté.
Sur la zone infrarouge, 20 a 30 secondes par coté

/ ﬁ suffisent.
L
Z/@te dao at@ 4. Placer le morceau sur la zone indirecte et le faire cuire

a 150°C, couvercle fermé, jusqu'a obtention de la
température a coeur souhaitée.

* 2x500-700g de Cote de Boeuf La température & coeur recommandée est de 54 ¢ 56°C.
par exemple du boeuf Morucha 5. Couper la viande et la saupoudrer de flocons de sel
marin.

e Flocons de sel marin de haute
qualité

Ascompagnements

Les pommes de terre sautées et les [égumes se
marient parfaitement avec cette viande.
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