-
Steak au four Féte de la biere

Parfait pour la
féte de la

Ingrédients de départ
1,500 kg Steaks de porc (échine, 150 g
chacun)
0,200 kg Poireau, finement émincé
0150 kg Creme fraiche/Fromage frais
20 pcs  Lard a cuire, fines tranches

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g Maricreme 3 Ia biere n° d'art. F453
70 g Qignons frits n° d’art. 1160

Instructions

1. Mariner les steaks de porc dans la maricreme a la biére et les poser dans les moules.
2. Déposer les tranches de lard, le poireau, les oignons frits et la creme fraiche ou le fromage frais sur les
steaks.

Conseil de préparation
Cuire les steaks dans un four préchauffé a 160° C, pendant 15 3 20 minutes.

La recette répond aux standards techniques actuels. La vérification de la conformité a la législation
alimentaire actuelle incombe a I'utilisateur de la recette.



