€ BIFTECK DE (OTE

Particularités

Jutew, savourewx et généreusement persillg, le bifteck de
cote fond en bouche. Le petit plus 7 Son pris accessible gui
en fait un grand favori pour nos rassemblements.

Cuisson

On aime nos steaks bien cuits 7 Le bifteck de cite estla
coupe tout indiquée | En raison de son persilage généreux,
il conservera toute sa saveur, peu importe le degre de
CLISSON.

Astuce

Le bifteck de cdte est si tendre et savoureus gu'il n'est pas
nécessaire de le mariner au préalable. Pour bien l'apprécier,
on Fassaisonne simplement aver quelgues &pices au choix.
Un délice !

Voir les recettes de bifteck de cote

BIFTECK D'ALOYAU

Particularités

Communeément appelé le T-bone, le bifteck d'aloyau contient une
partie du filet mignon et une autre du contre-filet, séparées par un
o5 en forme de T. 1 est si savourews quil n'est pas nécessaire de le
faire mariner. || suffit de l'assaisonner I&gérement pour une grillade
excepticnnelle !

Cuisson
La cuisson aver l'os confére énormément de goiit & la viande. On
fait cuire notre bifteck d'aloyau de 2 & 4 minutes

Astuce

IMéme si l'on ne le mange pas au final, on laisse l2 morceau de gras
durant la cuisson. || apportera encore plus de saveur & notre bifteck
grillg.

Voir les recettes de bifteck d'aloyau
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€) FILET MIGNON

Particularités

Le filet mignon remporte la palme de la coupe de bosuf la
plus tendre. En revanche, son golt est moins margue gue
les autres pieces de viande.

Cuisson

Les maitres grillardins recommandent de le consommer
saignant ou mi-saignant pour profiter au maximum de sa
tendrete.

Astuce

Tout comme le bifteck de cote, il n'est pas nécessaire de
faire mariner notre filet mignon. On F'assaisonne avet un
peu de sel et de poivre, puis le tour est jous |

Voir les recettes de filet mignon

O FAUX-FILET

Particularités

Sans o3, le faux-filet se démarque par son persilage génereux et
son golt plus prononcé que celui du filet mignon. A 13 fois tendre et
jutew, il figure parmi les coups de cosur des amateurs de grillades.

Cuisson

Les parties avant de l'animal peuvent supporter des niveaux de
cuisson plus éleves, car elles sont plus grasses que les parties
arriere. Contrairement au contre-filet ou au bifteck d'aloyau, le faumx-
filet ne perdra pas en saveur, méme si on le souhaite bien cuit.

Astuce

Pour une cuisson sur le barbecue, on oublie les morceawx de faux-
filet qui sont tranchés minces. |Is risqueraient de perdre leur saveur
pendant la cuisson.

Voir les recettes de faux-filet

€ LE MEDAILLON DE SURLONGE O sBavene

Particularités Particularités

Aver sa coupe plus petite qui épouse la forme de lassistte, e ; Trés fibreuse, la bavette est exceptionneliement maigre et
médaillon de surlonge prend toute son ampleur lorsgu'il est grillg sur golteuse. C'est la coupe classique des bistros |

le barbecue. Aussi juteux gue savoureux, on le déguste aver nos

assaisonnements favoris, Cuisson _ ;
: La bavette est un excellent choix pour le barbecue, a
Cuisson condition de ne pas trop la cuire et de la trancher contre le

grain au moment de senvir. On la sert donc saignante,
pour une texture plus tendre et agréable en bouche.

La coupe epaisse des médaillons facilte la cuisson au degreé
rechercheé — de mi-saignant & bien cuit. De quoi satisfaire tous les

palais !

i Astuce
Astuce On la fait mariner de 24 3 48 heures pour attendrir sa
Le médaillon de surlonge s marie bien aver une sauce au vin fibre filzendreuse.

roUge OU ENcore aver des assaisonnemsents plus releves ; piments
broyés, poivre noir ou vert, ail, moutarde forte, sauce chimichurni...
Flace a la créativits.

Voir les recettes de médaillon de surlonge

Voir les recettes de bavette

€© (ONTRE-FILET © LE HAUT DE SURLONGE

Particularités Particularités

Le contre-filet se distingue par sa tendreté remarguable et ; Steak classique par excellence, le bifteck de haut de surlcnge
525 saveUrs plus marguées gue le filet mignon. || posséde nous offre un excellent rapport qualité-priv. Sans os et aver
en effet une IEgére note de noisstte. peu de persilage, il st & la fois maigre, tendre et savourew.

Parfait pour nos barbecues rassembilant de nombrews invités |
Cuisson

Comme |2 contre-filet est une coupe souvent plus épaisse, il Cuisson

est facile de personnaliser sa cuisson selon le degré i Comme il contient peu de gras, ke haut de surlonge ne doit
recherché, de mi-saignant & bien cuit. A chacun ses i pas Etre trop cuit. Maoins le degré de cuisson est Sleve, plus on
préférences | gagne en saveur |

Astuce Astuce
Cn le cheisit e plus marbré possible pour NoUSs &ssUrer un i Pour une tranche individuelle, on choisit une pigce avet une
bon equilibre entre le persillage et 1a tendreté. épaisseur d'au moins 1 po (2,5 cm). La viande sera alors plus

tendre. Coupé en cubes, le haut de surlonge fait aussi
Voir les recettes de contre filet

d'excellentes brocheties |

Voir les recettes de haut de surlonge

Astuce pour la cuisson de la viande

Tout d'abord, avec le pouce et I'un des quatre autres doigts de la main
gauche, faites le geste de prendre doucement une pincée de sel. Touchez,
avet un doigt de l'autre main, la base de votre pouce gauche. La molesse —
ou la fermeté — de votre peau & la base du pouce gauche équivaut a la
cuiszon de wotre steak !
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