Biftecks au beurre de moutarde au molGt de raisin

Pour 3-Y4 personnes:
.« 5o g de beurre mou
¢ 2 cc bombées de moutarde au moGt de raisin
« 4 frait de sauce worcestershire
« 4cs de Jus de citron
« 3y biftecks (selon le nombre de convives)

Sortic e beurre du ré?r\\c,éré’rQur un Eeu & favance ou Ik EAasser un Eeu au micro-
ondes (attention de ne pas le faire Londrel) pour e ramolic, Dans un bol le mélanﬁer
avec la moutarde, la sauce worcestershire et le Jus de citron. Quand lensemble est
‘nomog@.ne, le placer sur un morceau de fim alimentaire et former un boudin en
tortilant les extrémités (comme un bonbon). Placer au ré?r\géré’rQur (ou au

conﬁéla’reur) pour quil durcisse.

Détailer ensuite le rourau de beurre en rondelks (pas trop fines) et en mettre un
peu dans une pofle chaude. Cuire les biftecks de chaque coté selon la cuisson
désirée (fidéal étant une cuisson saignante qui évite au beurre & la moutarde de
chaufter trope longternps au risque de brdler) Servir immédiatement, en disposant des
rondeles de beurre sur la viande,
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