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Filets d’autruche au poivre vert et mandarine








Préparation :  15 minutes


Cuisson       :   5 minutes








Ingrédients pour 4 personnes


4 Filets d’autruche


5 cl d’huile d’olive


½ litre de vin blanc sec


2 cuillères à soupe de poivre vert


6 mandarines


Gros sel, poivre








Préparation





Saisir les filets dans la poêle huilée à feu vif, 2 minutes de chaque côté, il est préférable de les servir saignants,  


retirer les de la poêle et réserver.





Déglacer le fond de la poêle avec le vin blanc, verser le jus de quatre mandarines dans la poêle avec le vin blanc, ajouter le poivre vert et laisser réduire de moitié.





Déposer les filets dans des assiettes individuelles assaisonner, napper de sauce et de quartiers de mandarines.











Légumes associés














Pomme de terre


Navets


Emincée de poireaux


Salsifis











Vins





Bordeaux


Côte du Rhône
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