SAUCE

SAUCE A L'ECHALOTE

Préparation pour 4 personnes
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
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Ingrédients

4 échalotes

40 g de beurre

20 cl de vin rouge

40 cl de fond de veau
Sel et poivre
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Préparation

Dans une poéle, faire fondre le beurre avec I'huile
Hacher les échalotes

Faire colorer dans le beurre fondu

Ajouter le vin

Cuire a feu doux

Ajouter le fond de veau

Faire bouillir

Puis laisser mijoter 5 minutes




