
 PL-1467 

Filet de Boeuf aux Morilles et Foie Gras 
 

Nombre de personnes: 2 
 
Temps de préparation: 40 minutes 

 
Ingrédients: 

- TOURNEDOS 2 
- MORILLES (CHAMPIGNONS) 15g lyophisiées 
- MADÈRE (ALCOOL) 50 ml 
- CRÈME FRAÎCHE 100 ml 
- MAÏZENA 1.5 c à soupe  
- AIL EN POUDRE un peu 
- NOIX DE MUSCADE un peu 
- FOIE GRAS DE CANARD 40g 
- FLEUR DE SEL  
- SEL  
- POIVRE  
 

 
Recette: 

- Réhydratez les champignons dans un fond 
d’eau tiède. 

- Placez le foie gras au congélateur (le temps 
de la préparation). 

- Salez et poivrez les 2 côtés des tournedos. 
- Lorsque les champignons sont réhydratés, essorez-les et coupez-les en dés. Conservez l’eau 

de trempage. 
- Faites revenir les dés de morilles dans du beurre chaud. Salez, poivrez, ajoutez un peu d’ail et 

de muscade. Déglacez avec le madère puis versez l’eau de trempage et laissez réduire de 
moitié. 

- Ajoutez alors la crème fraîche et portez à ébullition. Liez avec la maïzéna. Rectifiez 
l’assaisonnement et réservez. 

- Entre temps, faites griller les tournedos sur les deux faces dans une poêle chaude huilée. 
- Dressez les assiettes en déposant un fond de sauce aux morilles surmonté des tournedos. 
- Sortez le foie gras du congélateur puis coupez-les en dés et répartissez-les sur la viande et 

dans la sauce. 
- Servez sans attendre.    

 
 

 
 
 
 


