Trus et

COMMENT EPAISSIR UNE
SAUCE SANS ROUX OU
EN COURS DE CUISSON

» lére METHODE : lorsqu’aprés
cuisson la sauce n'est pas assez
épaisse, il suffit de diluer un peu
de Maizena dans un liquide FROID
et de 'ajouter a la préparation en
poursuivant la cuisson. Ceciest a
recommencer si la sauce n'est
toujours pas suffisament epaisse.
Il vaut mieux le faire
progressivement

2éme METHODE : Réaliser toute
la préparation du mijoté, puis
avant de fermer la cocotte,
saupoudrez de farine comme on
le fait pour saler avec une belle
pincée de farine. NE PAS
REMUER et fermer la cocotte. Au
bout de 20 minutes environ,
deécouvrir remuer et si la sauce
n'est toujours pas assez epaissie
recommencer l'opération
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COMMENT EPAISSIR UNE
SAUCE SANS ROUX OUEN
COURS DE CUISSON

POUR EPAISSIR UNE SAUCE

Diluer de la maizena dans un

liquide FROID, l'ajouter & la

préparation et poursuivre la
cuisson.

POUR REALISER UN MIJOTE

Saupoudrer d'un peu de farine
avec la main, comme on le
ferait pour saler, NE PAS
REMUER et fermer la cocotte.
Recommencer 'opération au
bout de 20 inutes si la sauce
n‘est pas suffisamment épaisse




