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Steaks d’autruche aux fruits des champs








Préparation : 30 minutes 


Cuisson       :  10 minutes








Ingrédients pour 4 personnes





4 steaks d’autruche


2 C à soupe d’huile d’olive


Romarin


50 gr de fruits des champs selon


          saison


         (framboise, mûre, groseille,  


          cassis, etc ..).


Vinaigre balsamique


Sel, poivre


                 





Préparation


Saisir les steaks dans une poêle à feu vif une minute de chaque côté.





Ficeler les steaks ensemble comme pour faire un seul rôti en insérant des branches de romarin au centre





Déposer dans un plat légèrement huilé, enfourner dans un four préchauffé à 200°C laisser cuire 8 minutes.





Retirer du four, enlever la corde, laisser reposer 3 à 4 minutes afin que les fibres de la chair se relâchent.





Déglacer le fond de la poêle avec du vinaigre balsamique coupé d’eau de moitié, faire réduire.





Ajouter les fruits des champs.





Déposer dans des assiettes individuelles les steaks, assaisonner, napper de sauce


 











Légumes associés














Choux romanesco


Salsifis

















Vins





Bourgogne : Côtes de nuits
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