Beuf et champignons, sauce
moutarde aux herbes (recette
menu Thermomix en vidéo)

Un nouveau menu tout en un réalisé en moins d’une demi heure,
sans surveillance grace a votre Thermomix! Vous trouverez la
vidéo de cette recette en fin d’article.

Beuf et champignons, sauce moutarde aux herbes (recette menu
Thermomix en vidéo)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l'adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
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toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et connaitre les prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous
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Ma Cuisine Basse
lempérature
Best of - Tome 6

Danielle Lions

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6
Temps de préparation: 5 minutes

Temps de cuisson: 20 minutes

Ingrédients pour 4 personnes

= 300 g d’oignon

= 20g de gousses d’ail

=10 g d’huile d’olive

» 550 g de champignons bruns ou un mélange de champignons
des bois

= 700 g d’entrecote coupée en lamelle fines

= 250 ml d’eau

=50 ml de vin blanc

=15 g de thym citron

=1 branche de romarin

=20 g persil


https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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=6 g Paprika fumé

= 2 jaunes

= 100 g de creme épaisse
= 10 g moutarde

Préparation

 Placez les 300 g d’oignon, les 20 g de gousses d’'ail, 10
g d’huile d’olive dans le bol. Mixez 5 s/ vit 5.
Rabattre les projections a 1’aide de la spatule.

= Cuisez 5 mn/ 120°/ vit 1. Réservez. Ne nettoyez pas le
bol.

 Ajoutez les 250 ml d’eau et 50 ml de vin blanc, les 15 g
de thym citron, le romarin, les 20 g de persil, les 6 g
de paprika fumé : ce bouillon sera la base de votre
sauce.

» Placez les champignons dans le Varoma et cuisez 12
minutes/ Varoma/ vit 1. Réservez les champignons.

= Filtrez le contenu du bol au travers du panier cuisson
en prenant soin de bien garder ce bouillon. Reversez le
bouillon dans le bol. Ajoutez les oignons réservés ainsi
que les 2 jaunes, les 10 g de moutarde et les 100 g de
creme épaisse . Mixez 5s / vit 5.

» Placez la viande en lamelle dans le bol avec la sauce et
cuisez 4 minutes/ 65°/Sens inverse/ vit 1.

= Servez tout chaud parsemé de persil ou de feuilles de
thym frais.



