


Brioche fourrée a la carbonnade flamande,
salade de légumes, Sauce carbonnade

-300gr de farine 
-125gr de lait
-75gr de beurre mou en morceaux
-50 gr de sucre 
-1 œuf 
-15gr de levure
-1 pincée de sel
-1 Branche de Céleri

pour la brioche
- Mettre tous les ingrédients dans la cuve du batteur muni d’un crochet.
- Pétrir le tout pendant environ 15 min à vitesse moyenne
- Couvrir d’un linge humide et laisser pousser 1h
- Dégazer la pâte en la tapant a l’aide de vos mains.
- Réaliser des pâtons de 50 gr environ et réserver au frais

pour la carbonnade
- Faire suer les légumes, préalablement couper grossièrement, dans un marmite
adaptée.
- Ajouter la viande de bœuf, suer celle-ci et ajouter la bière
- Ajouter le pain d’épice et la moutarde après la première ébullition.
- Couvrir et laisser mijoter à feu doux pendant environ 3h
- Passer la sauce au chinois et la réserver pour plus tard
- Séparer la viande des légumes
- Mettre la viande chaude dans un batteur muni d’une feuille K (Cela vous aidera à
réaliser un effiloché de bœuf) et réserver au frais

10 loups 1 heure difficile 3h
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-1 oignon
-1 Carotte
-3 branche cèleri
-800 gr de viande de bœuf a carbonnade
-4 bière Brune du Wolf ou autre
-8 tranche de Pain d’épice
-2 cuillerée à soupe de Moutarde
-2 carotte 
-20 gr de Vinaigre de prune et 20 gr de
vinaigre de riz



Réalisation final
Aplatir les pâtons de brioche comme une pate a pizza. Au centre y ajouter
l’effiloché de bœuf. Refermer ensuite le tout comme un sandwich fourrer. Mettre de
la dorure sur les brioche et enfournée à 200° 20 min. Pour finir ajouter sur le dessus
de la brioche avec la salade de légumes. Ajouter la sauce dans des petit pots a
coter. Tremper votre brioche dans la sauce pour déguster.

Pour les légumes
Couper les légumes a la mandoline de sorte à réaliser des petites lanière très fine.
Ajouter les vinaigres au légumes et mélanger le tout
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