Sauce a l’échalote

Pour une sauciére de 4/5personnes : 3 grosses échalotes — 20 ¢
de beurre + 20g — 1 c. a soupe d'huile — 10 cl de vin rouge
— 40 cl de bouillon de beuf — 1CS de maizena tamisée — Sel —
Poivre

Dans une casserole, faites fondre le beurre avec 1’huile pour
éviter qu’il brile.

Coupez les échalotes en fines tranches et les faire colorer
légerement dans la casserole, y ajouter le vin et laisser
cuire a feu doux pendant 2/3min.

Ensuite, y ajouter le bouillon chaud et 1la maizena et le
porter a ébullition. Apres ébullition, laissez mijoter a feu
doux pendant 15 min pour que le mélange réduise et ajustez
1’assaisonnement.

Hors feu, terminez de monter votre sauce en ajoutant le beurre
froid coupé en morceau a la sauce. Mélangez au fouet.

I1T ne reste plus qu’a trouver la piece de viande qui va avec
cette sauce !

Sauce au caramel beurre sale

Quoi de mieux qu’une sauce pour napper les glaces, les cakes,
les yaourts ou tout ce qui vous fait envie ? Voici une recette

simple de caramel qui va renverser vos desserts et vos gouters
|

Pour 2509 de caramel, il faut : 200g de sucre, 75ml d’eau, 509
de beurre salé (éviter avec les cristaux de sel, sauf si vous
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étes breton que vous aimez sentir le sel craquer sous la
dent), 150g de creme liquide a 30% légerement tiede.

Dans une casserole anti-adhésive (de préférence) versez votre
sucre et votre eau. Placez sur feu moyen et portez a
ébullition. Le sucre va se dissoudre. Attendez que le sucre
blondisse. Attention ca doit avoir une jolie couleur miel, pas
noir ou brun foncé. Une fois, la bonne coloration atteinte,
ajoutez le beurre en petit morceau (hors feu) et remuez pour
faire fondre le beurre. Ajoutez la creme tiede au mélange et
continuez de remuer pour que la sauce soit bien homogene. Si
vous avez des blocs, remettez sur feu doux tout en remuant
pour que ca fonde.

Laisser tiédir votre caramel dans la casserole avant de
conserver dans un pot a confiture, une bouteille souple, etc.
Maintenant le plus dur, c’est de ne pas en mettre partout !!



