Involtinis de boeuf
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Cuisine
italienne

Ingrédients

e 12 tranches fines de boeuf

e 200 g de chair a saucisse douce ou
piquante

e 6 gouses d'ail hachées

e 1/2 cuillere a the de flocons de piment
broyés

e 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

e 700 ml de coulis de fomates

e 30 ml de vinaigre balsamique

e 180 ml de petfites olives noires

e 12 cure dents ou de la ficelle de
boucher

e Sel ef poivre

bl

Préparation

Préchauffez le four & 180 °C.

Sur un plan de fravail, étalez les tranches de
boeuf. Aplatissez-les Iégerement a I'aide d'un
rouleau a pdtisserie. Salez et poivrez.

Répartissez la chair & saucisse en petits cylindres
a la base des tfranches et roulez la viande en la
comprimant fermement.,

Piquez le centre d’un cure-dent ou attachez la
viande avec de la ficelle.

Dans une poéle allant au four, dorez quelques
involtinis & la fois dans 2 cuilleres & soupe
d’huile. Réservez sur une assiette.

Dans la méme poéle, dorez I'ail et le piment
dans le reste de I'huile. Ajoutez le coulis de
tfomates, les olives et la viande en I'enrobant
bien de la sauce. Portez a ébullition, couvrez et
faites cuire au four environ 2 heures ou jusqu’d
ce que la viande se défasse a la fourchette.

Vous pouvez servir avec de la polenta.
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