SYNDICAT DE DEFENSE DU FROMAGE DE CHAOURCE

FILET DE BOEUF
FARCI
AU CHAOURCE

1. Habillez (préparez pour
la cuisson| le filet et réservez-
le au froid.

2. Ecrasez le chaource pour
constituer la farce.

3. Etdlez la pate feuilletée
en un grand carré, puis
roulezla avant de la filmer.
Congelezla sous forme de
saucisse.

8 PERSONNES
D Préparation : 50 min
<~ Cuisson : 40 min

4. Préparez une duxelle :
hachez les champignons,
ciselez les échalotes et
hachez le persil. Etuvez
le tout au beurre, laissez
refroidir.

5. Farcissez le filet avec

le chaource & I'aide d'une
lardoire [petite broche
pointue et creuse ufilisée pour
piquer la viande|.

6. Sortez la pate feuilletée
du congélateur. Préchauffez
le four & 180°C. Entourez

le filet de duxelle. Terminez
par la feville de brick, puis la
pate fevilletée.

7. lustrez la pdte avec
'ceuf ef faites cuire au four
pendant 30 min.
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