Réduction déchalotes au vinaigre
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Pour 150 a 200 g d’échalotes, hachées finement au Thermomix, ajouter 100 g de vin blanc (1
gobelet) et 100 g de vinaigre. Réduire 15 mn & 100 ° vitesse 2. Mettre le tout dans un petit

pot de verre. Remettre du vinaigre pour couvrir les échalotes. Fermer le pot et conserver
plusieurs mois au frigo.

Et pour réaliser une petite sauce 1égere, mettre dans le bol du Thermomix :

Un fond de légumes cuits

+ une cuillere de réduction d’échalotes

+ un peu de creme.

Faire chauffer quelques minutes a 80° et mixer finement vitesse 10.
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