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{ Inspiration Umami }
Filet de beeuflaqué au jus corsé,
carotie glacée et ravioles de petits pois

* Apporter aux carottes et oignons un godt plus frais et plus affirmé
« Reéaliser un jus corsé 100% naturel sans utiliser de fond

* Réduire jusqu'a 25% la quantité de matiere grasse des purées de [égumes
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{ Inspiration Umami }
Filet de beeuflaqué au jus corsé,
carotte glacée et ravioles de petits pois

Al
Ingrédients
FILET DE BGEUF REDUCTION DE CUISSON JUS CORSE
1,5 kg Filet de beeuf 50 cL Creme liquide entiére 800 g Poitrine de beeuf
@ 7 g Inspiration Umami 20 g Beurre ® § g Inspiration Umami
30 g Beurre clarifié 100 g Beurre
25 cL Huile de tournesol RAVIOLES DE PETITS POIS 1 Carotte
PUREE 1 Oignon paille

’ Q i1 Fleur de sel I
TS 1 kg Petits pois écossés

8 Gousses dail

CAROTTES GLACEES ° Zglnsp|_rat|0r_1 Umami 20 cL Vin rouge

20 Carottes des sables 25 cl Lait entier Laurier

2 Oranges a jus gﬂ g BetJrre Thym

@ 2 g Inspiration Umami R/&?/TUSLEES Poivre noir

b0 g Beurre ! 10

5 g Sucre 1 Oignon blanc ELEMENT DE DRESSAGE

Sel ® 3 glnspiration Umami 1 Jeune pousse de petits pois
b0 cL Eau
Gros sel .
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P °
Preparation

e FILET DE BCEUF

Détailler 10 beaux morceaux dans la piece de beeuf. Bien homogéngiser le mélange
huile-Inspiration Umami et en badigeonner généreusement les filets. Filmer au contact et
réserver 8 a 12h au frais. Marquer les filets au beurre clarifié, puis les laquer au jus corsé
avant de les cuire en basse température, Tha 65°C.

* JUS CORSE

Marquer la poitrine de beeuf, dans un filet d'huile d'olive. Débarrasser (a viande et retirer
U'excédent de gras, mais conserver les sucs. Revenir la garniture aromatique. Une fois
dorée, ajouter a nouveau la poitrine et la moitié du beurre pour revenir a feu moyen
quelques minutes. Terminer par les herbes et les épices. Déglacer au vin rouge et laisser
réduire de moitié. Délayer ['Inspiration Umami dans 2 L d'eau et mouiller la préparation de
cette infusion Umami. Laisser réduire 2h a petite ébullition. Passer le jus au chinois
étamine et le réduire a nouveau quelques minutes avant de le monter au beurre bien froid.

» CAROTTES GLACEES ET REDUCTION DE CUISSON
Carottes glacées - Centrifuger 10 carottes et presser les oranges. Eplucher les carottes
restantes et les déposer entiéres dans une large poéle. Délayer U'lnspiration Umami dans le
jus caratte-orange et verser la préparation dans a poéle. Ajouter le beurre, e sucre, et le
sel et couvrir d'un disque de papier sulfurisé percé de quelques trous. Cuire les carottes
25-30 min a feu doux. Reserver les carottes et filtrer e jus de cuisson.

Reduction de cuisson : Réduire quelques minutes a feu doux le jus de cuisson et la creme
pour obtenir une consistante nappante. Ajouter le beurre bien froid en mixant la prépara-
tion. Rectifier 'assaisonnement et réserver en pipette jusqu‘au dressage.

¢ RAVIOLES DE PETITS POIS
Puree : Cuire les petits pois a l'anglaise, puis les mixer finement et les passer au tamis.
Penser a conserver quelques graines pour le dressage.
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Délayer U'Inspiration Umami dans le lait, puis
ajouter le beurre et chauffer (a préparation.
Mixer a nouveau les petits pois et détendre la
purée, en ajoutant progressivement l'infusion
d'Inspiration  Umami, pour obtenir une
consistance bien lisse. Rectifier ['assaison-
nement et réserver en poche a douille.
Ravioles : Délayer Ulnspiration Umami et le
gros sel dans 50 cL d'eau, avant de porter a
ébullition. Eplucher Uoignon et le tailler en 2
dans la longueur. Le cuire 8 min dans
Uinfusion Umami. Réserver 1h hors du feu.
Egoutter Uoignon et Ueffeuiller. Garir les
demi-couches d'oignon avec (a purée de petit
pois, puis les rouler sur elles-mémes pour
former les ravioles.

e DRESSAGE

Tirer deux traits de réduction de cuisson et
dresser les carottes en parallele. Verser un
peu de jus corsé au centre de Lassiette.
Laquer a nouveau le filet de beeuf avant de le
déposer sur le jus. Disposer harmonieuse-
ment les ravioles et quelques grains de petit
pois. Finaliser par des pousses de petit pois
et servir aussitot.
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