LE B.A.BA DES SAUCESvinaigrette, mayo & co
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08 MAYONNAISE 10 AÏOLI 12 KETCHUP 14 VINAIGRETTE AU MIEL 16 SAUCE AUX ŒUFS DE POISSON 18 SAUCE AU BASILIC 20 SAUCE À L’OSEILLE 22 SAUCE À LA CRÈME ET AU RAIFORT LES CLASSIQUES NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PRÉPARATION TEMPS DE CUISSON 02 TEMPS DE REPOS 


48 SAUCE AUX GRIOTTES OU FRAMBOISES 50 SAUCE AUX AMANDES 52 SAUCE MOUSSEUSE AU LAIT DE COCO 54 MAYONNAISE AU CHOCOLAT 56 SAUCE AU MIEL ET À L’ORANGE 58 SAUCE AU FROMAGE BLANC ET À LA CRÈME COMME UN FONTAINEBLEAU 60 SAUCE À LA VANILLE ET AUX FRUITS DE LA PASSION 26 SAUCE AU TAHINI 28 SAUCE SÉSAME ET SOJA 30 SAUCE GRAVLAX 32 VINAIGRETTE SOJA 34 MAYONNAISE AUX BLANCS D’ŒUFS 36 SAUCE CÉSAR 38 SAUCE AUX FINES HERBES 40 SAUCE S ATAY 42 SAUCE AU JAUNE D’ŒUF 44 RAÏTA LES EXOTIQUES SWEET SAUCES 








LES CLASSIQUES 

MAYONNAISE x 4 Rassemblez le jaune d 舗œ uf, la moutarde, le vinaigre dans le bol, salez et poivrez, puis ajoutez l 舗huile jusqu 舗au niveau maximum. Émulsionnez pendant 10 s sur vitesse Turbo .AVEC DES GROSSES CREVETTES, DES LANGOUSTINES OU UN CRABE FAITES-LES CUIRE À VAPEUR POUR EN PRÉSERVER LE GOÛT OU DES ŒUFS DURS FAITES CUIRE 4 ŒUFS PENDANT 10 MIN DANS DE L’EAU BOUILLANTE, PUIS ENLEVEZ LEUR COQUILLE, COUPEZ-LES EN DEUX ET NAPPEZ DE MAYONNAISE. 2 min Pour réaliser la recette avec un fouet : mélangez le jaune d’œuf, la moutarde, le vinaigre, du sel et du poivre avec le fouet. Fouettez en versant 20cl d’huile en ﬁlet. Ajustez l’assaisonnement.
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