
Faire 8 incisions avec un couteau pointu réparties égales dans le rôti de 
boeuf, jusqu’au milieu de la pièce de viande. insérer les gousses d’ail 
jusqu’au fond, ensuite mélanger tous les ingrédients, sauf la base de soupe 
à l’oignon. 

Étendre le mélange uniformément sur la totalité de la surface de la viande. 
Saupoudrer le rôti avec la base de soupe à l’oignon. Déposer la viande sur 
une plaque avec un papier parchemin.

Préparer le four EKA
Pour la première étape, ajuster la température à 450°F, soit 10 minutes et 
2 points lumineux bleus (niveau d’humidité).

Pour la deuxième étape, ajuster la température à 200°F et sonde à 130°F, 
point lumineux blanc (0) humidité. Appuyer sur la touche préchauffage et 
lorsque le four sonne, mettre le rôti au four et piquer la sonde au cœur. 

Lorsque c’est prêt, laisser la viande reposer avec un papier d’aluminium 15 
minutes avant de servir.

Bon appétit!
Richard albert, chef exécutif

Rôti de Boeuf

Ingrédients :
- Rôti de boeuf de 2kg 
- 150ml de moutarde de dijon
- 8 gousses d’ail
- 75g d’épices À steak
- 75ml de tamari
- Base de soupe à l’oignon


