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SAUCE BECHAMEL

— Une recette de base a connaitre |

3 variantes

grédients :

o essayer :

3 c. d soupe de beurre ou de margarine
non-hydrogénée

3 c. a soupe de farine

2 t. de lait

'PYé‘Pa ratiow :

1. Faire fondre le beurre ou la margarine a feu

moyen dans une casserole.

SAUCE ROSEE

A 2 t. de sauce béchamel, ajouter ' t.
de sauce tomates (maison ou du
commerce), de I'qil, des épices
italiennes et du parmesan au goUt!

2. Incorporer la farine en mélangeant & I'aide
d'une cuillere de bois. Laisser cuire 1 minute,
le mélange pdlira et deviendra mousseux.

Cette étape se nomme « faire un
roux ». C'est ce mélange qui
épaissira la sauce.

3. Ajouter le lait en brassant constamment A2 t. de sauce béct\cr’ne\, <:10L:;rer
avec un fouet. Porter & ébullition, toujours & 1 1. de fromage rapé de 1yP
feu moyen, pour éviter que la sauce ne cheddar ou autre.

e Note : ufilisez un fromage p-lch)r’r

4. Laisser mijoter en brassant constamment gotteux pour une SO.uce qul
avec le fouet jusqu’'d ce que la sauce de 'ordinaire.
devienne épaisse et crémeuse. /5

Les assaisonnements ﬂﬁ-ﬂ

5. Assaisonner au gout. traditionnels d’une =

béchamel sont une

pincée de muscade, du

sel et du poivre.

Suivez I'équipe de « Ca mijote en Mauricie! » sur facebook et sur le blogue : www.moisson-mcdg.org/CaMijote C’“

mijote
en Ha"gkie!
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SAUCE BARBECUE

— Pour assaisonner, tremper ou faire mariner {
\

ngrédients : Préparation :
o 1 oignon haché 1. Dans une casserole, faire revenir
o 2 gousses d’ail hachées les oignons et I'ail quelques
o Huile _ minutes.
o 1t. de bouillon de poulet
o Vit dekefchup ) 2. Ajouter le reste des ingrédients.
o 1 c.asoupe de moutarde de Dijon ou
movutarde préparee ' 3. Porter & ébullition et laisser
o 1 c.asoupe de sauce Worcestershire mijoter 5 minutes
o 1 c.dsoupe de cassonade '
o 1 c.asoupe de vinaigre A 4. Réduire en purée au mélangeur
o Quelques gouttes de tabasco, au goGt

si désiré.

SAUCE AIGRE-DOUCE

— Délicieuse avec du porc ou des croquettes de poulet maison

grédients : Préparation :

o 1/3t.dejusd'orange 1. Dans un bol, mélanger le jus d'orange, le

o Yt de vinaigre blanc vinaigre, le ketchup et la fécule de mais.

o 1 c.dsoupe de ketchup Réserver.

o 2c.dthé de fécule de mais 2. Dans une casserole, porter a ébullition le sucre

o '4t.desucre et I'eau. Cuire sans remuer jusqu'a ce que le

o 1c.dsouped'eau mélange commence a prendre une couleur
dorée.

3. Retirer la casserole du feu et ajouter le mélange
de jus d'orange.

4. Porter de nouveau & ébullition et faire mijoter 1
minute en remuant constamment jusqu’'a ce
que le mélange soit homogéne.

5. Laisser tiédir, couvrir et réfrigérer.

Eeonomiouet
prix pour

squce aigre-douce DA @

maison
sauce aigre-deuce 057 % m

{ e
commerao\e {marqu r

L )
maison) anet, endate dUO]

Prix : WwW.I9d-1=2
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