
Médaillons de bœuf à la sauge,
aux champignons
et crème de mozzarella

Pour 4 personnes :

600 g de filet de bœuf

Une quinzaine de feuilles de sauge

2 échalotes

500 g de petits champignons de Paris

20 cl de crème fraîche

1 boule de mozzarella

Beurre + huile d'olive

Sel et poivre 

********************
● Peler et hacher finement les échalotes. Nettoyer les champignons, les peler et les couper 

en 2 ou en 4, selon leur taille.

● Couper le filet de bœuf en 4 médaillons et les faire dorer, 1 à 2 minutes, de chaque côté, 
dans une poêle, avec un peu de beurre. Réserver.

● Dans la même poêle, ajouter un peu de matière grasse et faire revenir les échalotes 
hachées et ensuite, les champignons, jusqu'à ce qu'ils aient rendu leur eau. 

● Saler, poivrer et ajouter la crème, ainsi que la boule de mozzarella, coupée en tous petits 
morceaux. Y faire infuser également les feuilles de sauge. Remuer et laisser fondre le 
fromage, à feu très doux, quelques minutes, en remuant régulièrement.

● Remettre les médaillons de bœuf dans la poêle  et laisser remonter en température, en 
veillant à ne pas faire bouillir la crème.

● Servir sans attendre, avec pourquoi pas, un peu de haricots verts. 
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