
Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande à la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Chateaubriand et fusilli aux épinards

Durée totale: 2 h 10 min

Temps actif: 40 min

Facile

Ingrédients

Pour 6 personnes
Chateaubriand

800 g Tranche du milieu ou du tête de filet de
boeuf suisse

1 cs beurre à rôtir

5 branches thym citron

3 cs huile

2 gousses d'ail, épluchées, coupées en deux

sel

poivre du moulin

Fusilli aux épinards avec tomates cerise

300 g pâtes en spirale (fusilli)

1 l eau

1 cs sel

2 cs huile d'olive

1 gousse d'ail, finement hachée

200 g épinards, lavés

16 tomates cerises, coupées en deux

1 citron bio, zeste

2 cs vinaigre balsamique

30 g pignons de pin, grillés

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

450 kcal

38 g de protéines

38 g de glucides

15 g de lipides

En Suisse, les bœufs mangent 91,5% de
fourrage indigène.

Et même plus chez la famille Gschwind. Dans la vidéo, 
Jolanda et Werner Gschwind te montrent où réside leur 
différence.

Préparation
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