Facile

Préparation: 10 mn
Cuisson: 80 mn (60 + 20)
Pour 4 personnes:

Pour la viande:

1 c6te de beeuf de 800 g
Pour les pommes de terre:
1,200 kg de petites pommes de terre nouvelles
4 gousses d'ail non pelées
4 branches de romarin

10 cl d'huile d'olive

Pour la sauce-créme:

100 g de gorgonzola

6 cas de creme fleurette
Sel et poivre

Préchauffer le four a 210°.

Les pommes de terre:

Laver les pommes de terre et bien les sécher. Les disposer dans la lIéchefrite avec les gousses d'ail
non épluchées et les branches de romarin. Saler et poivrer, arroser d'huile d'olive et enfourner 1 heure
avant de passer a table en pensant a les retourner de temps en temps.

Au bout de 40 minutes monter la température du four a 240°.

La viande:

15 a 20 minutes avant la fin de cuisson des pommes de terre, dans une poéle chauffée au maximum
sans adjonction de matiére grasse, faire griller la viande de chaque cété jusqu'a ce qu'elle soit
caramélisée. La poser dans un plat avant de la mettre au four 10 a 15 minutes pour qu'elle chauffe a
coeur mais sans recuire.

La sauce:

Pendant la cuisson de la viande, dans une casserole, porter la creme et le gorgonzola a ébullition
jusqu'a ce que le mélange soit homogene.

Finition:

Couper la viande en tranches assez épaisses, saler et poivrer. Servir dans un plat avec les pommes
de terre apres avoir enlever le romarin. Présenter la sauce a coté.

Et si c'était bon... http://mamina.fr



