             
                               




RECETTE N° 1
	SAUCE CAMEMBERT

	Ingrédients :
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	- 50 g d’échalotes ciselées

- 80 g de camembert

[image: image2.wmf]- 1 c. à soupe de vinaigre de cidre

- 10 cl de cidre brut

- 20 cl de fond de veau

- 20 gr de beurre

- 10 cl de crème liquide


	Recette :
Faire suer les échalotes dans le beurre (sans coloration). 

Ajouter le vinaigre de cidre, laisser évaporer.  

Ensuite ajouter le cidre et faire une réduction à sec. 

Ajouter le fond de veau et laisser réduire jusqu’à obtention d’un jus sirupeux.

Ajouter la crème liquide, laisser de nouveau réduire. 

Ajouter le camembert après avoir ôter la croûte. Le laisser fondre puis mixer le tout en y ajoutant le reste du beurre.

                                                                                Bon appétit !
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