Touche finale d’un plat, la sauce mérite qu’on la fasse soi-méme. La sauce aux oignons ac-
compagne par exemple merveilleusement la saucisse a rotir mais aussi des viandes grillées et
des cotelettes de porc. Grace a notre explication pas a pas de la procédure a suivre, vous ne

pourrez pas la rater.
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Sauce a l’'oignon

Pour 4-6 personnes

préparation: env. 30 min

2 gros oignons taillés en julienne
1cs de farine

40 g de beurre a rétir

1dl de vinrouge
2-3dl de bouillon de viande

1,5dl de créeme ou 2-3 cs de créeme
acidulée f

poivre noir fraichement
moulu

sel

VARIANTE

Sauce aux légumes
A servir avec des blancs de poulet ou des
pates, par ex.

% de poivrons vert, rouge et
jaune, parés

1 carotte, parée

Y2 de céleri pomme, paré

1 gousse d’ail

30g de beurre salé
1dl decidre
2-3dl de bouillon de Iégumes

4 cs de créme acidulée

poivre de Cayenne, sel,
paprika

1 Couper les poivrons, les carottes et le
céleri en brunaise (tout petits dés).

2 Faire revenir les légumes dans le beurre,
ajouter I'ail, pressé.

3 Mouiller avec le cidre et le bouillon et
réduire de moitié (env. 10 min).

4 Incorporer la creme acidulée, assaisonner.
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