Entrecote Sauce Bordelaise

Pour 4 personnes

1 grosse entrecote ou une cote de beeuf
1 kg de petites pommes de terre grenaille
4 branches de thym frais

Fleur de sel, poivre moulu

Pour la sauce :

3 belles échalotes

1 cube de bouillon de beeuf

15 cl d'eau

15 cl de vin rouge de Bordeaux

100 g de beurre doux

Sel, poivre

Faites cuire les pommes de terre 10 minutes a l'eau bouillante salée.

La sauce : Epluchez et émincez les échalotes. Déposez-les dans une casserole avec le cube de
bouillon et 1'eau. Faites réduire sur feu moyen jusqu'a ce qu'il ne reste presque plus de liquide.
Versez alors le vin rouge et laissez & nouveau réduire jusqu'a obtenir un petit fond de liquide
(2 a 3 cuilleres a soupe). Hors du feu, ajoutez le beurre bien froid en parcelles et fouettez pour
émulsionner. Rectifiez I'assaisonnement en sel et en poivre et conservez au chaud sur un bain-
marie. A ce stade, la sauce ne doit pas bouillir.

Huilez trés légerement la viande, frottez-la de thym émietté, de fleur de sel et de poivre.
Déposez-la sur une plancha bien chaude (ou un barbecue) et faites-la cuire une dizaine de
minutes sur chaque face. Vérifiez la cuisson en incisant 1égérement la viande, et poursuivez-la
selon vos gotits.

A mi-cuisson, ajoutez les pommes de terre et faites-les rissoler. Retirez la viande et laissez-la
reposer 5 minutes sous une feuille de papier aluminium.

Servez la viande et tranchez-la devant les convives. Servez en accompagnement les pommes
de terre et la sauce bordelaise. Dégustez sans attendre.
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