
Pour 10 personnes
Temps de préparation : 30 mn. 

Temps de cuisson : 1h 

aux carottes fondantes, vinaigrette 
à l’huile de noix du Poitou

Pressé de bœuf

la Parthenaise
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  « La Parthenaise » 
  bien charnues (3,5 kg)
 600 g. de carottes
 6 feuilles de gélatine par litre    

  de bouillon
 10 cl. d’huile de noix
 un trait de vinaigre 

  balsamique

Faire cuire la queue de bœuf 
dans une marmite façon pot au 
feu pendant environ 1 heure puis 
enlever la viande de la marmite et 
détacher la chair des os. 
Faire cuire les carottes dans le 
même bouillon de cuisson puis 
les retirer de la marmite. 
Ensuite, faire gélifier le bouillon 
en y incorporant 6 feuilles de gé-
latine par litre de bouillon. Mon-
ter le pressé dans une terrine en 
alternant les  couches de bouillon 
gélifié et de viande et en plaçant 
la couche des carottes au milieu 
comme indiqués sur la photo. Ré-
server au réfrigérateur pendant au 
moins 4 heures avant de servir. 
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