
Côte de bœuf

 

Préparation : 5 mn 
Cuisson : 40 mn
Pour 4 personnes

1 côte de bœuf de 1 kg 
4 cuillères de bouillon 
1 noix de beurre
2 cuillères d’huile d’olive
I oignon
4 échalotes
1 bouteille de Châteauneuf-du-Pape rouge
1 cuillère à café de farine

Faire fondre le beurre dans un plat à feu assez profond avec quelques 
gouttes d’huile d’olive, l’oignon émincé et les échalotes hachées.
Faire dorer la côte des deux côtés.
Faire chauffer le four à 250°. Recouvrir le plat et le passer au four pen-
dant 20/25 mn.
Laisser au chaud pendant que vous déglacez sa cuisson avec une 1/2 
bouteille de Châteauneuf-du-Pape Rouge en la laissant cuire pendant 
10 mn environ.
Préparer une boulette de beurre maniée avec de la farine. Lier ce 
beurre à la sauce, rectifier l’assaisonnement, puis, hors du feu, la monter 
au fouet avec un peu de beurre frais.
Dresser la côte sur un plat préalablement nappé de sauce. Le reste de 
la sauce sera servi à part.
 

Ce mets s’accompagnera de préférence 
avec un Châteauneuf-du-Pape rouge, jeune.


