Tournedos Rossini
Pour 4 personnes

Préparation : 20min

Cuisson 5 min
Ingrédients :

4 tournedos de boeuf
4 tranches de pain (frais, mais tranché de préférence)
100g de beurre
6 cl de cognac
6 cl de madère (au rayon alcool, dans les petites bouteilles)

20 cl de crème fraîche épaisse

4 tranches de foie gras
Sel, poivre

Maintenir les assiettes de service au chaud.

Faire dorer les tranches de pain dans 50g de beurre. Dressez sur un plat (qui passe au four).
Faire fondre le reste du beurre, y faire revenir les tournedos à feu vif en les retournant à mi-cuisson.
Pendant ce temps, faire chauffer le cognac.

Saler, poivrer et flamber les tournedos. Les déposer sur les tranches de pain. Mettre le plat recouvert d’alu four (150°C).
Déglacer la poêle avec le madère, laisser réduire un peu, puis ajouter la crème. Saler, poivrer, laisser réduire un peu à feu doux.
Retirer le plat du four, dresser les tournedos dans les assiettes. Recouvrir les tournedos d’une tranche de foie gras et napper de sauce.
On peut accompagner ce plat de pâtes fraîches par exemple.
