CÔTE DE BŒUF  A L’ECHALOTE CUISSON BASSE TEMPERATURE

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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INGREDIENTS pour 5-6 personnes :

· 2 côtes de boeufs d'environ 3 cm d'épaisseur 

· 2-3 échalotes 

· huile d'olive 

· sel 

· poivre
3 h avant le repas (on peut même s'y prendre plus longtemps à l'avance mais pas moins !) : 
dans une poêle mettre à chauffer un peu d'huile d'olive . Déposer la côte de boeuf et la faire saisir à feu très vif durant 2 min de chaque côté (il faut que la côte se colore pour être belle à la dégustation!) .
Déposer les côtes de boeuf ainsi "marquées à la poêle" dans un plat allant au four . saler , poivrer .
Eplucher et dégermer les échalotes puis les couper en fines rouelles . les mettre dans un bol , ajouter un peu d'huile d'olive et mélanger pour enrober les échalotes avec l'huile d'olive .
Déposer ses échalotes sur les côtes de boeuf .
Enfoncer au coeur de la côte la sonde de votre thermomètre de cuisson (un petit investissement vraiment minime qui sera vite amorti !) qui vous permettra d'atteindre une température à coeur comprise entre 56 et 60 degrés . 

Enfourner dans un four départ à froid , en le réglant sur 60 degrés . ( chez moi , je ne peux pas , je règle sur 65 degrés, c'est la température la plus proche ) . Laisser cuire jusqu'à ce que la sonde affiche 56 à 60 degrés de température intérieure de la viande . La viande ne dépassera pas 60 degrés donc , elle peut ensuite rester dans le four allumé , sans qu'il n'y ait d'évolution de la cuisson . On peut en cours de cuisson , badigeonner d'huile d'olive la côte avec un pinceau mais ce n'est pas indispensable .

A la fin de la cuisson , remonter le four sur 180 degrés pendant 5 min pour que la côte soit plus chaude .

déguster immédiatement accompagné d'une purée ou de légumes .

S'il en reste , on peut la déguster froide , coupée finement ... un vrai régal !

verdict : top de chez top comme dirait Monsieur ! chaud , froid , la viande est tendre à l'extrême , la viande se mange alors comme une gourmandise . moi qui aime la viande cuite ( et les enfants aussi ) , bien que la viande ait un aspect rose , est cuite et cela de façon uniforme . La cuisson est longue mais vraiment simple et comblera vos convives et avec cette technique plus de problème de viande trop ou pas assez cuite , vous allez faire l’unanimité !
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