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T N R VL G N O G W O T

Philly Cheesesteak -
facon suisse

Il n’est pas toujours nécessaire de réinventer les choses, on peut aussi simplement les
adapter. Le Philly Cheesesteak est déja un vrai régal en soi, mais pourquoi ne pas le revisiter
avec une touche suisse? Des petits pains a la saumure au lieu de hoagie rolls, du rib-eye
plutét qu’une viande maigre quelconque et du fromage qui, en plus de bien fondre, a du
caractere. Le tout se prépare directement dans une poéle, sans détours ni fioritures.

Ingrédients (1 grand sandwich)

1 petit pain a la saumure Vacherin fribourgeois,

Env. 200-250 g de steak rib-eye €galement en copeaux

1 gros oignon Aromat

1 bonne portion de beurre Poivre noir, optionnel

Gruyere, taillé en copeaux a l'aide
d’un couteau économe

Préparation

1. Oignon |égérement le feu, attendre que le fromage
Emincer finement I'oignon. Le faire revenir len- fonde et se méle a la viande et aux oignons.
tement dans une grande poéle avec du beurre a
feu moyen jusqu’a ce gqu’il soit tendre et Iégére-
ment blondi. Pas de précipitation, c’est la base.

1. Petit pain
Couper le petit pain a la saumure en deux
dans le sens de la longueur et déposer les deux

1. Viande moitiés dans la poéle, face coupée vers le bas,
Couper le rib-eye en fines laniéres perpendicu- directement sur le mélange de fromage et de
lairement aux fibres. Les ajouter a I'oignon dans viande. Attendre brievement que le petit pain
la poéle et faire revenir brievement le tout. soit chaud et que tous les ingrédients soient
Ne pas rotir trop longtemps, afin que le rib-eye bien liés.
reste juteux. 1. Finish

1. Fromage Renverser la poéle directement sur une assiette.
Tailler le gruyere et le vacherin en copeaux a Assaisonner généreusement avec de ’Aromat,
I'aide d’'un couteau économe et les disposer di- et, si souhaité, un peu de poivre noir. Et voila,

rectement sur la viande dans la poéle. Réduire c’est terminé!




