
Bœuf Wellington

T E M P S  D E  P R É P A R A T I O N : 4 0  M N

D U R É E  T O T A L E  :  1 H 3 5  M N

P R É P A R A T I O N :

E T A P E  1

P E L E Z  L ’ A I L ,  L E S  O I G N O N S  E T
L E S  É C H A L O T E S  E T  H A C H E Z - L E S
F I N E M E N T  A U  C O U T E A U .
B R O S S E Z  S O I G N E U S E M E N T  L E S
C H A M P I G N O N S  P O U R  L E S
D É B A R R A S S E R  D E  L A  T E R R E  S I
B E S O I N ,  C O U P E Z  L A  M O I T I É  E N
F I N E S  L A M E L L E S  E T  L ’ A U T R E
E N  B R U N O I S E .

E T A P E  2

D A N S  U N E  G R A N D E  P O Ê L E ,
F A I T E S  R E V E N I R  L E S
C H A M P I G N O N S ,  L ’ A I L ,  L E S
O I G N O N S  E T  L E S  É C H A L O T E S
D A N S  3 0 G  D E  B E U R R E ,  A J O U T E Z
L E  T H Y M  E F F E U I L L É  E T
L A I S S E Z  C O L O R E R .  Ô T E Z  D U
F E U  E T  L A I S S E Z  R E F R O I D I R .
D A N S  U N E  A U T R E  P O Ê L E ,
F A I T E S  R E V E N I R ,  D A N S  L E
B E U R R E  R E S T A N T  E T  L ’ H U I L E
D ’ O L I V E ,  L E  R Ô T I  D E  T O U S
L E S  C Ô T É S  P O U R  L U I  D O N N E R
U N E  J O L I E  C O U L E U R .  L A I S S E Z -
L E  R E F R O I D I R ,  P U I S
B A D I G E O N N E Z - L E  D E  M O U T A R D E .

Recette proposée par

E T A P E  3

P R É C H A U F F E Z  L E  F O U R  À
2 0 0 ° / T H .  6 - 7 .  É T A L E Z  L A
P Â T E  F E U I L L E T É E  E N
R E C T A N G L E  S U R  U N  P L A N  D E
T R A V A I L  F A R I N É ,  P O S E Z  L E S
T R A N C H E S  D E  J A M B O N ,
R E C O U V R E Z  D E  L A  P O Ê L É E  A U X
C H A M P I G N O N S ,  P U I S  D É P O S E Z
A U  C E N T R E  L E  R Ô T I  E N  A Y A N T
P R I S  S O I N  D ’ Ô T E R  L A
F I C E L L E .  R A B A T T E Z  L A  P Â T E
S U R  L A  V I A N D E  A F I N  D E
L ’ E N V E L O P P E R  T O T A L E M E N T .
D A N S  U N  B O L ,  B A T T E Z  L E S
J A U N E S  D ’ Œ U F S ,  P U I S ,  À
L ’ A I D E  D ’ U N  P I N C E A U ,
B A D I G E O N N E Z  L A  P Â T E
F E U I L L E T É E  P O U R  L A  D O R E R .
E N F O U R N E Z  4 0  M N .

I N G R É D I E N T S  :
( P O U R  6  P E R S )  

2  G O U S S E S  D ' A I L
2  O I G N O N S  E T  2  É C H A L O T E S
4 5 0  G  D E  C H A M P I G N O N S  D E
P A R I S
6 0  G  D E  B E U R R E
1  B O U Q U E T  D E  T H Y M
1 , 5  K G  D E  R O S B I F  F A U X
F I L E T
2  C U I L L È R E ( S )  À  S O U P E
D ' H U I L E  D ' O L I V E
2  C U I L L È R E ( S )  À  S O U P E  D E
M O U T A R D E  A U  M I E L
4 5 0  G  D E  P Â T E  F E U I L L E T É E
8  T R A N C H E S  F I N E S  D E
J A M B O N  D E  P A Y S
F A R I N E
2  J A U N E S  D ' O E U F S

https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/ail
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oignon
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/echalote
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/champignon
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/beurre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/thym
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/olive
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/miel
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/pate
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/jambon
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/farine
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oeuf

