Rosbif et risotto aux
champignons

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

800 grammes de rosbif

sel et poivre

2 noisette de beurre

3 brins de thym

3 brins de romarin

2 oignons (émincés)

2 gousses d'ail (pressées)

250 grammes de champignons blonds
2 tasses de riz pour risotto

1 | de bouillon de boeuf

4 cuilleres a soupe de parmesan (rapé)
1 botte de persil plat (ciselé)

1 verre de vin rouge

1 décilitre de creme

M éthode de préparation

1.
2.

L aissez e rosbif reposer a températur e ambiante pendant au moins 1 heure. Epongez-le avec
du papier absorbant. Salez et poivrez.

Faites fondre une noix de beurre dans une poéle (qui peut aller au four) avant d'y faire dorer
la viande sur tous les cotés. Ajoutez lethym et le romarin. Poursuivez la cuisson + 40 minutes
dansun four préchaufféa 160 °C. Sortez la viande de la poéle, et laissez-la reposer 20
minutes sous une feuille d'aluminium. Ne lavez pasla poéle.

Entre-temps, réalisez lerisotto : faitesrevenir lesoignons et I'ail émincés dans une noix de
beurrejusqu'a ce qu'ils soient translucides. Ajoutez les champignons blonds émincés, et
faites-lesdorer. Versez leriz pour risotto et mélangez bien. Incor por ez petit a petit le
bouillon de boauf jusqu'a ce que leriz soit cuit. Salez et poivrez. Ajoutez le parmesan €t le
persil. Laissez reposer un instant a couvert.
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Remettez la poéle dela viande sur lefeu, et déglacez au vin rouge. L aissez réduire quelques
minutes avant d'ajouter la creme. Laissez de nouveau réduirejusqu'al'obtention d'une

sauce bien liée.
Coupez laviande en trésfinestranches.

Versez une cuillerée derisotto sur chaque assiette. Recouvrez de quelques tranches de
viande, et nappez de sauce.



