
ENTRECÔTE, 
POMME DAUPHINE

1.	 Cuire la pomme de terre sur un lit de gros sel, récupérez la pulpe, puis la 
passer au tamis.

2.	 Confectionnez une panade avec la farine, le beurre, l’huile Gour-
m e t ,  l ’ e a u ,  l e  s e l  e t  l e  p o i v re .  B i e n  d e s s é c h e r ,  a j o u t ez  l ’ œ u f  
et la pulpe de pomme de terre.

3.	 Formez des quenelles à l’aide de deux cuillères. Frire dans l’huile Perfor-
mance à 170°C puis égouttez sur papier absorbant. 

4.	 Suez l’ail et le thym à l’huile Gourmet, déposez l’entrecôte, l’arroser régu-
lièrement et l’apporter à la cuisson souhaitée.

• INGRÉDIENTS •

POMME DAUPHINE 
Huile Performance PM
Pomme de terre Bintje 250g
Œuf 1 pièce
Farine 30 g
Beurre 15 g
Eau 75g

PORTIONS : 2

HUILE :  PERFORMANCE / 
GOURMET

Sel 
Poivre 
Gros sel 

ENTRECÔTE 
Entrecôte 1 tranche de 350 g
Gousse d’ail 1 pièce
Thym 1 branche
Huile Gourmet PM

L’ e ntre côte  p e ut  être  a cco m p a g n é e  d ’ u n  j u s  ave c  u n e  é c ra -
s é e  d ’ a n c h o i s  m o nté e  à  l ’ h u i l e  Go u rm et  o u  to ut  s i m p l e m e nt  
la beurnaise.

LE PLUS DU CHEFLE PLUS DU CHEF


