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Sauce au poivre vert








Préparation :  


Cuisson       : 








Ingrédients pour 4 personnes





30 grains de poivre vert


10 cl d’armagnac


40 cl de bouillon de volaille


25 cl de crème fraîche épaisse


25 gr de farine


25 gr de beurre


Sel








Préparation





Dans une casserole préparer un roux blond avec le beurre et la farine puis laissez de côté.





Faire sécher dans une casserole anti-adhésive les grains de poivre vert sans les brûler puis les écraser avec une spatule en bois.





Ajouter l’armagnac et laissez réduire d’un tiers.





Ajouter le bouillon de volaille et laissez réduire encore d’un tiers.





Ajouter la crème fraîche et laissez mijoter cinq minutes.





Remettre le feu au ralenti sous le roux blond et incorporer tout doucement la sauce en battant énergiquement au fouet, saler et maintenez au chaud.
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