PASTIER FRANCGCAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

CREEZ VOTRE SAUCE NANTUA MAISON !
ﬁh jouter le concentre deé@-a't“é,'le v_iI; ‘_.,

bEhc, le fur%et de son

et le bouqu E ‘

Ingredlei‘\ts carotte - céleri - échalote -
oignoil bdu,gpetgai'm - cognac - carcasses
de langoustines - fumet de poisson -
concen;ﬂé/de tomate - vin blanc - créme
liquide - beurre - huile d‘olive.

6 - Laisser mijoter 30 minutes
h e Pms filtrer au chinois

“aliilistl

=

- .-7 Ajouter Ia créme, le beurre
— puus emulsmnner au fouet

2 - Faire revenir les 3 - Faire revenir les -
carcasses puis les légumes a I'huile
écraser . ol

BT

4 Mélanger les carcasses
et les Iégumes. Puis flamber
la préparation au cognac




