auce au fromage bleu, vin blanc et creme

Ingrédients (environ 250 ml)

e 100 ml de vin blanc sec

e 100 ml de bouillon de volaille ou légumes

e 100 g de fromage bleu émietté

e 150 ml de créme 35 %

e 1 échalote finement hachée

e 1. asoupe de beurre

e 1 c. acafé de fécule de mais (optionnel, pour épaissir)

e Poivre noir fraichement moulu

Préparation

1. Faire suer I’échalote :
o Faire fondre le beurre a feu moyen dans une casserole.
o Ajouter I'échalote et cuire 2-3 minutes sans coloration.
2. Déglacer au vin blanc :
o Verser le vin blanc, laisser réduire de moitié.
3. Ajouter le bouillon :
o Incorporer le bouillon, laisser réduire légérement 5 minutes.

4. Incorporer le fromage bleu :



o Ajouter le fromage émietté, remuer doucement jusqu’a ce qu’il fonde
complétement.

5. Ajouter la créeme :

o Verser la creme 35 %, chauffer doucement sans faire bouillir.
6. Ajuster la consistance (optionnel) :

o Sila sauce est trop liquide, délayer la fécule dans un peu d’eau froide.

o Ajouter ce mélange petit a petit en remuant jusqu’a épaississement désiré.
7. Assaisonner :

o Poivrer selon godt (attention au sel, le fromage est déja salé).

Conseil

e Remuer régulierement pour éviter que la sauce n’accroche.

e Parfaite sur steak, Iégumes grillés, ou méme pates fraiches.
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