Onglet de boeuf Onglets de boeuf

Vinaigre
balsamique

Dang une poile, faites revenir dv bevrre et
faites wire leg onglets selon votre goit.
Diéglaces, la. potle avec un willere a soupe de
Vinaigre balsamique, et ajoutes le s obtenv a
la. sauce aux échalions.
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Poivre

Bon appitit |




