RECETTE CUISINE des GONES

ANDOUILLETTES au VIN BLANCet a la MOUTARDE
Ingrédients :

« 1 andouillette lyonnaise par personrigdbossé

+ (pour 3 andouillettes) 1 verre de vin blanc (maeasiou Brouilly)
« 1 cuillere a soupe de moutarde

« 10 cl de creme fraiche

« 1 échalote

+ sel, poivre du moulin

Recette:

« auFOUR

+ Préparation des andouilletteB6bosse "

« Mettre 4 andouillettes dans un plat de cuissorytajd'ail et I'échalote hachée finement,
« 20g de beurre coupé en dés, 1 verre de vin blater, &t poivrer,

« puis les enfourner pendant 30 minutes a 180°c@rdtirfour

- OUA la POELE

- Faire revenir les andouillettes et I'échalote hadidement dans une poéle
« avec un peu de beurre et a feu doux pendant ent/anin.

« \erser le verre de vin blanc. Laisser chauffer B.mi

« Mélanger la moutarde et la créme fraiche - verséout dans la poéle et laisser cuire 5/10
min a feu tres doux.

« Servir avec des frites ou de la purée et de lalsala

Bon Appét  ~——

Recette : 2010



