
La persillade 
 
Préparation : 30 minutes, cuisson : 30 minutes. 
 
Pour 4 personnes. 
 
4 tranches de bœuf bouilli, 500 g de haricots verts, 2 œufs, 2 tomates, une échalote, du persil, un bol de 
vinaigrette, du sel, du poivre. 
 
Faire cuire les œufs à l'état dur. 
Nettoyer les haricots verts et les faire cuire à l'eau bouillante salée pendant 30 minutes. 
Les rafraîchir, les égoutter et les dresser sur le plat de service. 
Poser les tranches de bœuf bouilli dessus. Garnir avec des rondelles de tomates et des quartiers d'œuf dur. 
Arroser avec une vinaigrette bien relevée et saupoudrer le tout avec un hachis échalote-persil. 
 
Petits conseils : 
Faire cuire la viande de bœuf dans un bouillon de légumes avec du thym et du laurier, la viande n'en sera que 
plus parfumée. Si l'on est pressé, remplacer le bœuf bouilli par des tranches de tête de veau, que l'on coupera 
assez épaisses. 
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