[Jes de beuf grilles warines aw whigty

Duréetotale: 10 min
Temps actif: 10 min
Marinage: 8 h

Facile

- & B

Ingrédients

Pour 4 personnes

500g entrecOte de boauf suisse (afaire couper par le
boucher en dés de 2x2 cm)

1.5dl  whisky
3brins thym
1 melon Cantal oup ou Honeydew

grains de poivre noir écrasés au mortier
sel de mer
sac de congélation

Préparation

La différence est la.

Valeurs nutritives

Une portion contient:

210 Kkcd

20g deprotéines
79 degdlucides
49 delipides

j’ Sans gluten

@ Contient du lactose

1 Essuyer les dés de beeuf et les placer dans un sac congélation avec le whisky et le thym. Bien refermer le
sac en laissant échapper le maximum d’air. Faire mariner toute une nuit au réfrigérateur.

Z Couper les melons en tranches en laissant la peau et retirer les pépins. Sortir les dés de bceuf du sac et
les faire griller de tous c6tés avec les tranches de melon sur le gril bien chaud, avec une chaleur directe —
pendant 3-5 minutes selon son godt. Assaisonner avec du poivre et du sel de mer, et servir.

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
Suisse. Naturellement.



