Beuf en croiite de brioche épicée

Bonjour a toutes et tous,

Notre volonté d’avoir un mode de vie plus écolo a conduit a réviser certaines
habitudes de la famille, y compris le contenu des assiettes. Un des exemples
le plus marquant (pour mes gourmands) est la réduction de la quantité de
viande rouge (viande avec le plus fort bilan carbone) dans les assiettes du
quotidien. Le beuf est devenu un ingrédient au golt de rareté, plutot
restreint aux repas de fétes.

C’est dans cette idée de rareté qu’intervient cette recette : le réti de beuf
en crolte est un des plats adoré de beaucoup de mes proches, alors il m’'a
paru idéal d’en trouver une version « élaboré » pour les fétes de fin
d’année. Plutdét que le feuilletage classique, j’'ai opté une pate a brioche
faite maison, parfumée de curcuma et cumin toute dorée. A la dégustation ce
beuf brioché a a eu énormément de succes. On retrouve tout 1’intérét du beceuf
en crolte (i.e. le moelleux de la viande), mais avec beaucoup de fondant (via
une pate de brioche) et du pep’s avec les épices de la pate de brioche (qui
diffusent l1égerement). Pour tout vous dire, ma préparation pour 8-10 a
disparu a 5.. D’un avis commun, pour un repas de féte, c’est vraiment une
recette possédant le charme du « tradi » et l’originalité »qui change ».

J’avais donc envie de partager 1’idée avec vous ce beuf brioché aux épices,
si vous cherchez une recette rare et savoureuse pour les fétes. Bonne journée

(¢) Au Fil du Thym


https://aufilduthym.fr/boeuf-brioche-epicee-boeuf-croute/

Boeuf brioché aux épices

Recette : Beuf en croiite de brioche épicée

Saison de la recette : Fétes et Fétes de fin d’année
Temps de préparation : 40 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

Ingrédients

Pour 4 personnes :

1 morceau de beuf de 600-800 g type roti, viande a fondue ou filet
3 échalotes

1 gros oignon

50 gr de beurre

poivre

Pour la brioche

250 g de farine

20 g de sucre

80 g de beurre a température ambiante
5 cl d’eau

2 eufs

10 g de levure de boulangerie

5 g de sel

1 cuillere a soupe de curcuma

1 pincée de cumin

Réalisation

Etape 1 : Préparation de la pate a brioche



Délayez la levure de boulangerie dans l’eau tiédie.

Dans un saladier ou la cuve de votre batteur, versez la farine, le
sucre, les épices, le sel, ainsi que la levure délayée dans 1’'eau.
Commencez a pétrir la pate (ou lancez le batteur avec le crochet vitesse
2) puis ajouter les cufs un par un.

Continuez a pétrir pendant 8-10 minutes (ou au crochet vitesse 2 a 4).
Ajoutez le beurre ramolli en petits morceaux puis continuez a travailler
la pate pendant 5 a 10 minutes (5 min a la feuille et 5 autres minutes
au crochet.)

Mettez la pate dans un endroit un peu chaud a l’abri des courants d’airs
(perso, je la met soit dans le micro-onde, soit dans le four éteint).
Laissez pousser pendant 1H a 1H30 minimum (doublement de volume).

Etape 2 : Préparation de la viande

Epluchez puis hachez oignon et échalotes.

Faites fondre le beurre dans une poéle suffisamment large pour y rentrer
votre piece de viande. Une fois le beurre mousseux, déposez la viande et
faites la revenir a feu vif sur toutes les faces. Elle doit étre bien
dorée. Une fois la viande dorée, réservez la sur une assiette et laissez
refroidir (15 min).

Dans la méme poéle, disposez oignons et échalotes puis faites revenir
jusqu’a ce qu’ils soient translucides. Réservez avec la viande

Etape 3 : Dressage

Une fois la viande cuite récupérez votre pate a brioche puis étalez la
sur une épaisseur d’un centimetre environ. Laissez reposer un quart
d’'heure

Déposez les échalotes et oignons au centre de la pate, puis la viande
légerement poivrée. Repliez la pate a brioche dessus.

Dorez la pate au jaune d’euf puis décorez la brioche avec les chutes si
vous le souhaitez

Enfournez pour une 40 minutes a 180°C.

Servez ce beuf brioché bien chaud. N'hésitez pas a accompagner d’une sauce
maison ( certains trouveront cela un peu sec) aux champignons.

Astuces :

Choix de la viande : Il est classique dans les recettes de fétes de
conseiller un filet de beuf piece de viande tres tendre.. Mais aussi
trés chere (35 a 60e /kg). Pour une version moins onéreuse, on (mon



mari) vous conseille de sélectionner une piéce de « viande a fondue »
(~20e/kg) ou de « poire » (~25e/kg), des pieces tout aussi tendres et
gouteuses. A défaut, vous pouvez aussi utiliser plus simplement un roéti
de beeuf.

e Temps de cuisson : Adaptez votre temps de cuisson a la viande : on
compte généralement 15 min de cuisson livre de viande + 15 min pour 1la
pate.

e Accompagnements : Des pommes de terres sautées, poélées de légumes,
frites de légumes au four accompagneront bien ce boeuf brioché.

e Une brioche épicée : La brioche est 1égerement épicée dans cette
recette, ce qui apporte une saveur légerement piquante tres appréciable.
Cependant, si vous préférez une version plus classique, vous pouvez
supprimer ces épices.




