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Sauce madère








Préparation : 20 minutes 


Cuisson       :  6 à 8 heures








Ingrédients pour 4 personnes





4 litres d’eau


1 litre de vin rouge


des os de bœuf avec moelle


2 poireaux


4 branches de céleri


4 carottes


2 oignons


6 feuilles de navet


1 bouquet thym et romarin


1 feuille de laurier


Sel, poivre


200 ml de vin de Madère semi doux








Préparation


Demi glace





Dans une grande marmite, mettre tous les éléments sauf le vin de Madère et laisser réduire jusqu’à obtenir un litre de bouillon (à faible température la réduction doit être lente). Environ six heures .





Passer au chinois ou dans une mousseline.





Sauce





Ajouter ensuite le vin de Madère et laisser mijoter 15 minutes.











Légumes associés
































Vins
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