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Steaks d’autruche aux figues








Préparation :  20 minutes


Cuisson       :   20 minutes








Ingrédients pour 4 personnes


4 steaks d’autruche


9 figues fraîches


60 gr de beurre


15 cl d’eau


1 cube de bouillon de volaille


30 cl de vin rouge


65 gr de gelée de groseille


Sel, poivre











Préparation





Salez et poivrez généreusement les steaks, dans une poêle préalablement beurrée faites revenir les steaks2 minutes de chaque coté, retirez les de la poêle et réservez.





Enlevez le beurre puis déglacez la poêle avec l’eau froide et le vin rouge. Emiettez le cube de bouillon de volaille puis portez à ébullition en mélangeant bien à l’aide d’une cuillère en bois.





Laissez cuire la préparation pendant 5 minutes jusqu’à l’obtention d’une sauce homogène. Diminuez le feu puis incorporez la gelée de groseille, remuez jusqu’à dissolution complète.





Découpez les figues en quatre puis ajoutez les à la sauce, laissez chauffer à feu doux pendant quelques minutes de façon à obtenir une sauce aux figues.





Répartissez les steaks dans les assiettes individuelles puis arrosez de sauce aux figues, à déguster bien chaud.











Légumes associés














Pomme de terre rissolées 


Céleris raves














Vins





Beaujolais


Rosée de provence
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