Ham.‘:ae sauce A échalote

Pour Y personnes:

Y tranches de hamee

« 4 noix de beurre + 1 filet dhuile
Pour la sauce:

2 gosses échalotes

.« 45 g de beurre

-+ fog de farine

. o g de fond de veau o\éshkjo\ra’ré

Quand Ylad cuisine-

+ 1 gobelet de vin fouge (= 4o ch
« 1 gobelet deau (= 1o ch

« 4 feuile de laurier

« 4 branche de ’rham

+  s@| poivre

Placer les échalotes pelkes dans e bol et mixer 4 secondes & vitesse 5.
Racler les parois et a\‘)ou’rer le beurre, Faire revenic 3 min, +emPéra’rure varoma,
vitesse cuilére, en sens inverse.

F\\‘)ou’rer le reste des 'mﬁréd\em‘s et faire rijoter 4o min & foo°, vitesse cuikre, en
sens inverse,

Pendant ce temps, dans une polle, faire chaufker la noix de beurre avec huie et Y
cuire les tranches de hampee (le temps de cuisson déeendra des 30&‘6 de chacun).
Saler et poivrer,

Q\Sus‘rer lassaisonnement de 1a sauce. Servir immédiatement 1a viande nappée de
sauce bien chaude.

version sans thermomix:

Dans une casserole, Laire revenic les échalotes ciselées dans le beurre \'\usqu'é ce
queles soient transparentes. Saupoudrer de farine et bien mélanﬁer. Qjou’rer le vin, le
fond de wveau reconstitué avec leau chaude, I laurier, le +h5m. TFaire réduire une
dizaine de minutes en remuant, qus’rer lassaisonnement,
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