Tournedos alla Woronoff
Mise en place posto di lavoro

· 1 lampada

· 1 padella con fondo doppio 

· 2 coppie posate di servizio forchetta e cucchiaio (clips)

· 1 piatto di servizio

· 1 piatto caldo con cloche

· 1 tovagliolo di servizio

· 2 piatti piani ben caldi

Ingredienti per 2 persone

· 2 filetti da g 120-150
· 30 g burro

· 1 dl demi-glace 

· ½ dl di panna liquida

· g 20 prezzemolo tritato

· sale

· pepe

· Worcestershire-sauce

· Tabasco

· Senape 

· ketchup

· rosmarino a rametti

· 3 cl cognac

· 2 spicchi d'aglio

· ½ limone

· Guarnizione (es. prezzemolo riccio, rosellina di carota o pomodoro, ecc.)

N.B.: gli ingredienti sono per due persone, le quantità per quattro commensali non vanno raddoppiate, ma aumentate del 50%, fatta eccezione per i prodotti a numero come i filetti.

Preparazione preliminare in office o in cucina

· Tagliare e pulire da ogni parte di grasso 2 filetti di g 150 e infarinarli leggermente

· Preparare la demi-glace

Preparazione in sala

· Accendere la lampada e riscaldare la padella

· Mettere il burro e farlo fondere

· Aggiungere l’aglio, il rosmarino  e i filetti; rosolarli da ambo i lati

· Condire con sale e pepe e cuocere secondo il desiderio dei clienti

· Togliere il rosmarino e gli spicchi d’aglio

· Alzare la fiamma della lampada, inclinare leggermente la padella verso se stessi e fare riscaldare bene

· Spostarsi con la padella a fianco della lampada, verso la bottiglia, e irrorare con il brandy

· Appoggiare la bottiglia, rimettere la padella sulla lampada e inclinarla per fare infiammare il distillato

· Ritirare la carne e mantenerla al caldo nel piatto con la cloche

· Aggiungere la demi-glace, la panna, mezzo cucchiaino di senape e alcune gocce di Worcestershire-sauce di tabasco il ketchup il limone e di senape

· Rimettere i filetti nella padella

· Fare insaporire bene i filetti, spegnere la lampada e procedere con il servizio

· Disporre al centro del piatto caldo un filetto e ricoprilo bene di salsa

· Completare il piatto con la guarnizione, prezzemolo e servire

Tempo di preparazione

· 10 minuti

Mise en place coperto del cliente

· Forchetta e coltello da carne

Abbinamento vini

· Vino rosso ben strutturato


Note

Alcuni operatori, quando c'è il tempo, preferiscono fare insaporire la carne con il pepe verde per circa un'ora prima di cuocerla
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