
SAUCE MADÈRE

10 min

10 min

@ M A I S O N V E S S I E R E

Ingrédients   (pour  4  personnes)  :  
1  cube de boui l lon  de vola i l le
15 gr  de  maïzena
10 c l  de  crème f ra îche
4 cui l lères  à  soupe de madère
2 échalotes

NOS CONSEILS
 
Hacher les échalotes et les faire revenir dans un peu
de beurre.
Préparer le bouillon de volaille avec 25 cl d'eau.
Quand il bout, épaissir avec la maïzena délayée dans
un peu d'eau.
Ajouter le madère, la crème fraîche et les échalotes.
Mélanger, c'est prêt.

P O S T E Z  L E S  P L U S  B E L L E S  P H O T O S  D E  V O S  R E P A S  D E  F Ê T E S
S U R  I N S T A G R A M  A V E C  L E  # F E T E S A V E C V E S S I E R E

La Maison Vessiere vous souhaite un agréable moment gourmand 


