SAUCE SAUCE ITALIENNE

Préparation pour 4 personnes
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Ingrédients

1 gros oignon

25 cl de bouillon de légumes

25 cl de vin rouge

Huile d'olive

2 cuilléres a soupe de fond de volaille

4 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique
Herbes aromatiques (basilic, thym, romarin, etc..)
Sel et poivre
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Préparation

Hacher I'oignon

Le faire dorer dans I'huile d’olive

Mouiller avec le bouillon de légumes

Rajouter le vin rouge et laisser revenir brievement
Ajouter 2 cuilléres a soupe de fond de volaille
Assaisonner avec les herbes, du sel, poivre et vinaigre
balsamique

* & 6 & 0 o

Vous pouvez mettre du fond de volaille a la place du fond de
veau et des échalotes a la place de I'oignon

Le bouillon de Iégumes peut étre fait avec des cubes

Vous pouvez servir cette sauce sur des viandes roties, des
steaks, des cotes

Avec de la purée, vous pouvez y ajouter du parmesan

Vous pouvez la conserver au réfrigérateur et la réchauffer




