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Boulettes de boeuf à la coriandre

Ingrédients  (pour 2 pers.)

- 250 g de steaks hachés
- 1 oignon
- huile de votre choix
- coriandre fraîche
- épices à couscous
- sel et poivre
- 1 gousse d’ail
- 200 g de coulis de tomate

Préparation : 
• Émincer l’oignon.
• Faire chauffer un filet d’huile dans une poêle, faire dorer la moitié de l’oignon.
• Dans un saladier, émietter les steaks hachés.
• Ajouter l’oignon cuit, la coriandre fraîche ciselée, une pincée d’épices à couscous, du 
sel et du poivre. Bien mélanger. 
• Prendre un peu de viande dans les mains et façonner une boulette. Faire de même 
jusqu’à épuisement des ingrédients.
• Dans la poêle, faire chauffer un filet d’huile.
• Faire dorer les boulettes de chaque côté. 
• Mettre de côté dans une assiette. 
• Faire dorer dans la poêle à feu doux le reste de l’oignon. 
• Éplucher et écraser avec le plat de la lame d’un grand couteau la gousse d’ail. 
• L’ajouter aux oignons.
• Verser le coulis de tomate dans la poêle avec un fond d’eau pour liquéfier la sauce.
• Ajouter un peu d’épices à couscous, du sel et du poivre. 
• Remettre les boulettes dans la poêle et laisser mijoter une dizaine de minutes en 
retournant régulièrement les boulettes et en remuant souvent la sauce.
• Ajouter un peu d’eau pour liquéfier la sauce si nécessaire. Servir les boulettes avec 
de la sauce, un peu de coriandre ciselée et la garniture de votre choix.
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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