RECETTE CUISINE des GONES

SAUCBEUBBEURRE BLANC
4 Personnes
Ingrédients :

« 2 cuil. a soupe d'échalotes hachées

« 10 cl de creme fraiche

« 2 cuil. a soupe d'échalotes hachées

« 10 cl de creme fraiche

« 100 gr de beurre froid

+ 40 cl de bouillon de cuisson du poisson
« 1/2 verre de vin blanc sec

« 5cldeau

« 1/2 citron

+ sel poivre

Recette:

o & bewse btare.

o Sdoit Etre frit er desniire minule car un beusve Stanc ne pewt Sl séchaull au sisgue gue
& beurve se dcnarse.

o Couper flnement une cofintote.

o Dans une casterots, dw,éxaémﬁ%dm/é%z?w%éamw 28 verve de vin
btanc et t jus & in demi-citron.

. W[e/‘ wun peew a/’gm.

o Msassonner.

o Popter ¢ ctulltion /fzm’e/wyw % ce g W reste ervivon une cuitlre & Jouyee ae @waé

e  feeul exéouler celle élayee wrn pee & Ve M Wf i cuidton du  fe0639072 feat 5Wé.

o i moment de serviv; Wwéémz/d/zd/édm /mdﬂé/wn‘ﬁw&‘fgf
vigowureasement sudgu 2 Loldention dune condistance crémende, s aé’/&/a‘ avec 70clde
rme fraiche.

. Gtz @ peour oot de stabitiser lo beusve

Bon Appél ~—
Recette 2010



