Foélé de banane

au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngré&ients pour une personne :

i banane

i cuillere a café de sucre roux en Pouclre
5 clde \/inaigre de Coteaux du Lagon

i Noisette de beurre

Dans une Poé]c, faites fondre le beurre,

Mettre la banane (épluchée et coupée en deux

dans la Iongueur) a cuire dans la Poéle.

Saupoudrer de sucre et verserle \/inaigre de

Coteaux du Layon.

| aisser cuire a feu mogcnjusqu’é légérc

coloration de la banane.

Servir chaud.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Ailcs de raie

au Vinaigrc de Coteaux du [_ayon

lngrédients pour 2 personnes :

2 ailes de raie

2 cuilleres a soupe de céprcs

10clde \/inaigre de Coteaux du Lagon
beurre

sel, Poivre

Dans une Poéle, faire fondre le beurre, Cuire

les ailes de raies sur chaque face.

[~ nfin de cuisson, verser le \/inaigre de
Coteaux du Lagon, les céPres et une noisette

de beurre.
Kectiﬁer l'assaisonnement en sel et Poivre.

Servir avec une fondue de Poireaux et carottes

découpés en Ianiéres, par excmple.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Salac]e de foies de volai"es, c]églacé au
Vinaigrc de Coteaux du Layon

Meéme recette pour les queues de Iangoustincs ]poé/écs
Ingréc{ient pour 4+ personnes :

400¢g de foies de volailles coupés en 2
5a|acles fris¢e
15 clde vinaigre de Coteaux du Lagon
50g de céprcs
[Huile et beurre

Sel et Poivre

F’our la vinaigrette :

i cuillere de vinaigre de Coteaux du Laﬂon
sel et Poivrc

i cuillere dhuile neutre{colza)

i cuillere dhuile de noix.
Fréparation :

Mettre votre Poéle a chauffer avec une cuillere
dhuile et une noix de beurre, a_jouter vos foies de
volailles, Saler et Poivrer, cuisson 2 minutes de
cl’laque coté et réserver sur un Petit Plat.

Retirer la matiere grasse dela Poéle, Puis la remettre
surle Fcu, ajoutcr le vinaigre de Coteaux du Lagon
etles capres (c{églacer) et hors du feu incorporer
rapidement avec un Petit carré de beurre.

Dans un saladier, mélanger la salade et la vinaigrette.

Répartir surles 4 assiettes les foies, la salade et le

nappage C{C sauce.
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Parfumervos vinaigres

A utiliser en vinaigrette et surtout a essayer
avec toutes les entrées, Plats et dessert. Tester

les en boisson.

avec le vinaigre de vin Rougc :

-~ Thgm, romarin, fenouil, marjolaine et ail

- Romarin, sauge, basilic, laurier et ail

- Coriandre, sauge, romarin, laurier et Pimcnt

- Citronnelle, verveine citronnée, zeste de citron,

grains de Poivre vert

avec les vinaigres de Charc]onnag oude

Chenin:

~ Gingembre

- Basilic, Persil, fenouil, ail.

- Menthe, zeste de citron, basilic citronné

- Gousse de vanille

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Cerises

au \/inaigrc de CotcaUX du | ayon

]ngrédients
i 1<g de cerises
1,/2 cuillere a café de cannelle en Pou&rc

1,/2 cuillere a café de noix de muscade en

poudre

3 clou de girofle

i litre de vinaigre de Coteaux du | ayon
150 gr de sucre roux

Fréparation :

| averet équeuter les cerises, Puis les mettre

dans des bocaux rcmplis au 3,/4.

[Faire bouillirle vinaigre de Coteaux du Lagon

avec Ies épices et Ie sucre Pendant 1O minutes.

| _aisser refroidir, filtrer, verser sur les cerise,

FCT’H’]CI" ICS bocaux.

| aisser rePosé 2 mois minimum a l'abri de la

lumiere.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

N
= AL

LN
\g-e’w’{

Marinade de brochettes aux

Vinaigres

lngréclients:

Four réaliser ces brochettes de
viancle,découpez la viande en Pctits morceaux et
laissez les mariner Plusieurs heures avant de les
gri”er. Voici que!qucs exemples de marinades

pour le bocu{:, le porc, volai”e, mouton :

~-Vin rouge, vinaigre d‘Arxjou Kouge, ¢chalotes

hachées, th\(jm sel Poivre.

- Vin blanc, mignonnette de Poivre (grains de
Poivre écrasés avec le cul d'une casserole),

Pouére cl’estragonj laurier, sel.

- Huile de Pépins de raisins, tl’lﬂm, laurier, ail,
Piment diechelette, sel.
~ 5auce soja, vinaigre des Coteaux du Lagon,

coriandre, gingembre, micl, sel et Poivre.

[~ nsuite réalisez vos brochettes de boeuf en
alternant les ingrédients suivants sur vos Piques

(au choix)

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Gcléc de
Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]déalc pour accompagner les Fromages.

]ngrédicnts :

20clde \/inaigre de Coteaux du Layon
4 cuilleres a soupe de sucre

i feuille de gé]atine

i cuillere a soupe de graines de fenouil

Fréparation :

[Faire chauffer e vinaigre de Coteaux du Layon
afeu moyen. Ajouter le sucre. | aisser réduire.
/Ajouter la gélatine Préa!ablement trempé dans
l'eau froide. Mélanger et Aélager Pcndant une
minute et retirer du feu. Rcmplir des Pctits pots

a confiture. (Garder au frais.

\/ous pouvez ajouter, en début de recette, un
mé]ange drechalotes et Figues, finement haché,

cuit au beurre 5 min.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Fraises au
Vinaigrc de Coteaux du Lagon

et Poivrc blanc

]ngréc‘icnts :

~ Zﬁogmcraises

- Poivre blanc

~ sucre roux

-1 cuillere a soupe de \/inaigre de Coteaux du
Lagon

Fréparation :

Rincerles fraises, les ¢queuter Puis les couper
les en deux.

SauPou&rer tres légérement de sucre.
Mé]anger.

Verserle Vinaigrc de Coteaux du Lagon Puis
le Poivre blanc.

Mé]anger le tout et servir.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Fraise au vin rouge et

\/inaigre de Coteaux du Lagon

]ngrédicnts :

-500¢g fraises

~ Poivre blanc

~ sucre roux

-1 verre &‘Arjou Rouge (cabernet)

-2 cuilleres a soupe de \/inaigre de Coteaux du
Lagon

Fréparation :

Kincer les fraises, Puis les couper les en deux
sans les équeuter.

Saupouc!rer trés !égérement de sucre.
,Ajouter le vin rouge et le Vinaigrc de Cotcaux
du Lagon. Ajouter le Poivre blanc (1 tour de
moulin)

Mélanger.

| aisser au frais Penc{ant i heure.

Servir frais.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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LaPin 3 la Crétoise

lngrédicnts :

i Iapin entier

3 oignons

i kg de tomate bien mure

2 batons de cannelle

25 cl. de vinaigre cl’Anjou Rouge
[Huile diolive

I gousse drail

sel, Poivre

FréParation :

Dans une cocotte, faire revenirles oignons
couPés enlamelles dans % cuilleres a soupe
drhuile diolive.

Ajoutcr le IaPin c{écoupé pour le faire dorer de
chaque coté.

/Agouté ensuite les tomates couPé en cubes, la
cannelle, le vinaigre cl‘Anjou Rouge, Iail écraseé,
le seletle Poivre.

Laisser mijoter a feu tres doux Penclant i 1160 a
2h.

Servir avec des pommes de terre vapeur, ou des

Pétes

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Fate a Choux
au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngréc]icnts :

124 gr de farine

50 ar de beurre

5 ar de sucre

25 cdeau

4 oeufs

140 gr de gruyere réPé

150 gr de Poitrine de porc fumé, taillé en allumette
scl, Poivre

2 casoupe de \/inaigre de Coteaux du Layon.
Fréparation :

Dans une casscrole, mettre 1‘eau, le selle Poivre, le
sucre, le beurre, le vinaigre. [Faire cl’waugcrjusqu’.‘a
ébu”ition, retirer la du Feu,jctcry la farine. n
tournant, mélanger avec une cuillere en bois, Puis
remettre la casserole sur feu doux (Ia Pé’ce doit former
une boule), retirer du feu et incorPorcr les oeufs un a
un, incorPorer le gruyere, la Poftrine de porc, | aisser
refroidir.

A I'aide d'une cuillere & soupe, déPoser surune
Plaquc beurr¢ des Petits tas de Péte de forme
réguliérc‘ Cuire afour clﬂaudjusqu‘é ce que les
choux soient gomqé et doré. Servir chaud

accompagné d'une salade.
pasg

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Foulct au

Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngrédicnts Pour+ personnes :
i Pou!et

bcurre

sel, Poivre, herbe de Provence

10clde \/inaigre de Coteaux du Lagon

Fréparation :

Met’cre le Poulet dans un Plat allant au Four, le
garnir de beurre, sel, Poivre et herbes de
Provence.

[Faire cuire a four chaud (20 minutes par livre), le
retourner de temps en temPs et l'arroser avec le
jus de cuisson.

[~ nfin de cuisson, verser surle Poulet le
\/inaigre de Coteaux du Layon, le remettre au
four 5 minutes. Fuis déglacer le fond du Pla’c,
servir la sauce en sauciere, et le Poulct s déficele

surun Plat

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Pain Pcr&u
au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

lngrédicnt:

200 gr de Pain (boule tranché)
25 clde lait

i oeuf

75gr de sucre

758r de beurre

Fréparation :

Battre les ocufs entier avec le lait sucré et
vinaigreé.

[aire tremper Iégérement les tranches de Pain
dans ce mélange.

[Faire fondre un morceau de beurre dans une
Poé]e.

Dorerles tranches de Pain, Servir chaud avec

du sucre a volonté et de la cannelle a volonté.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Andouillettes dég[acécs

au Vinaigrc de Chardonnag

]ngrédicnts:

2 andouillettes

I un gros oignons
2 noix de beurre

4 cuilleres a soupe de vinaigre de Charc’onnag

Fréparation:

Dans une granclc Poélc faites fondre une noix de beurre et

ajoutcz I gros oignon émincé Poivrcz, Puis faire cuire

Jusqu’é transparcncc des oignona

Dans un P|at allant au feu, faites fondre une noix de

beurre, Puis faites colorer les andouillettes.

Ajoutcz alors les oignons et 3 min aprés 2 grandcs cuilleres

de vinaigre de Charc{onnag.

Servez les andouillettes garnies de PcrsiL

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Beurre blanc
au Vinaigrc de Cl‘\arclonnag:

3 échalotes ciselées

15 cl de vinaigre de Chardonnay
i5 clde fumet de poisson

5 g de poivre moulu gros

125 ¢ de beurre demi sel couPé en Petits dés

Fréparation:

Dans une casserole a fond épais, mettez vos échalotes
ciselées, le fumet de Poissons, le vinaigre de Charclonnag

etle Poivrc.
Laissez réduire des 2/%.

annd votre mélange est réduit retirez-le feu et incorPorcz
un a un vos carrés de beurre et Foucttezjusqu‘é ce que le

})CUI’FC soit comme une Pommac{e 58!61 et POiVFCZ.

Scrvcz dans une sauciere Préalablcmcnt chauffée.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Champignons marinés

au Vinaigrc de Charclonnag

lngrédicnts:

4 citrons Prcssés

i,5 litre d'eau

2] de Petits champignons
i branche de basilic
origan séche

i feuille de laurier

I gousse drail

1,51 de vinaigre de cl—aarc{onnag

FréParaﬁon :

Dans une granc‘c casserole, amener l'eau et ]ejus de citron
a ¢bullition.

| averles champignons‘

Hongcr les clﬁampignons dans 'eau bouillante et les laisser

cuire Pendant 5 minutes.

E_goutter les chamPigr\ons et lcs disPoser avec les herbes

et l'ail dans des pots a confiture stérilisés.

Dans une casserole faire bouillir le vinaigre de

Charclormag ctle verser surles chamPignonSA
KcmPlir de vinaigrejusqu‘é 1 cm du bord et fermerles pots.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Lapin aux pruneaux et

au Vinaigre d'quou Rouge

]ngrédicm‘:s :

Lapin aux pruneaux pour 6 personnes :
i [aPin coupé en morceaux

400 g de pruneaux cl‘A\gen clénoyautés
2 échalotes hachées finement

i,5 dl de vin blanc sec

2 dl de bouillon de volaille

i5clde vinaigre d’Arjou Rouge
Beurre et huile d'arachide

Selet Poivre du moulin.

Fréparation:

Dans une gran&c cocotte, faites fondre ZOg de beurre et
2 cuillers dthuile.

Mettez vos morceaux de laPin, salez et Poivrcz faites les
revenir sans briler 10 minutes de chaque coté. Fuis, mettez
vos morceaux dans un Plat allant au four .

Dans la cocotte, faites suervos échalotes ciselées 2
minutes Puis déglacer avec le vin blanc . | aissez encore
cuire 2 minutes Puis ajoutez le bouillon de volaille Puis
ajoutez les pruneaux dénoyautés.

Allumez votre four a 180°(thé).

/Ajoutez le foie de Iapin etle vinaigre d‘Arjou Kouge, Puis
faites une ébullition et versez l'ensemble survos morceaux
de [apin rotis, passer au four pour 15 minutes.

Servir dans le Plat bouillant | garnie de Persil hache.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Moulcs 3 l'escabeche

]ng,rédicnts pour 4 personnes

p) litres de moules bouchot

i5 cl. dthuile dolive

i5cl \/inaigre de Charclonﬂay
2 oignons, 3 feuilles de laurier
2 clous de giroﬂe

Sel, Poivre

FréParation:

Nettogez les moules. Mettez~lcs dans une casscrole,
couvrez et faites cuire_jusciu"a ce que les moules soient
ouvertes. E_gouttcz~]es et laissez refroidir. FPuis retirez-les
de leurs coqui”es‘

Pelez et émincezles oignons.

Faites chauffer Phuile dans une sauteuse. ,Agoutez les
moules et les oignons et faites-les revenir . Retirez les
moules avec une écumoire et réservez-les dans un Plat
creux.

| aissez Phuile sur feu doux et ajoutcz le vinaigre de
Charc{onnay, 15 cl deau, le laurier et les clous de giroﬂc.
[Faites cuire a feu doux Pcr\dant i 5 minutes.

Retirez du feu et laissez refroidir. Versez sur les moules et
laissez mariner au frais Pcndar\t 12 heures.

Servez tres frais.

Servir sur des taosts de Pain de campagne gri”és et frottes

alail.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Sirop de fruits
au vinaigre de Charc‘ormag

lngrédicnts E

3 litres de fruits rouge frais framboise, grosei”c, mire,

ctc.,,>
i litre de vinaigre de Chardonnag

I kg de sucre roux

FréParaﬁon :

mé]anger tout les ingrédients, faire bouillir Pcndant 20

minutes.
Mettre en bouteilles Puis fermer aPrés refroidissement.

Utihser comme siroP, excellent '¢t¢ avec de l'eau gazeuse

glacéc.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Magonnaisc d'Antan

]ngrédients Pour‘i‘ personnes :

i jaune oeuf
I cuillere de moutarde a l'ancienne
2 cuilleres a café de vinaigre de vin Rouge

i5 cl. dthuile de Pépins de raisins

Fréparation i

i heure avant, mettre dans un saladier unjaune dioeuf que
vous mé]angez au fouet avec 1 cuillere de moutarde.

FFaites bouillir 2 cuilleres de vinaigre de vin Rouge avec une
Pincéc de sel Puis garclcz la casserole hors du feu

Au moment de servir montez au fouet toujours dansle
méme sens votre magonnaisc avec a peu Prés 5 cl dthuile
de PéPins de raisins afin qu’e”c soit tres ferme. Puis aJ'outez
le vinaigre assaisonné clui sera encore tiede et qui

Pcrmcttra de délierun peu votre magonnaisc.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Poélée de St Jacqucs
au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngrédicnts pour 2 personnes :

20 noix de Saint Jacqucs
5 clde \/inaigrc de Coteaux du Lagon

sel, Poivre

[’JCUFFC

FréParation :

Séparer délicatement les noix de 5aint~Jacqucs de
leur corail.

Dans un peu de beurre, commencer a faire revenir les
Saint Jacqucs environ 2 minutes sur chaque face.
/Ajouter le corail et faire revenir 1 minute. /Ajouter le
\/inaigre de Coteaux du Lagon et terminer la cuisson
Retourner délicatement les Saint Jacques dans la

Poéle pour les colorer |égérement.

DéPoser ensuite, sur un lit de fondue de Poireaux
vos Saint Jacques dans une assiette chaude avec un

PCU dC sauce dC cuisson dCS St JvaUCS‘

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Fondue de Poircaux

au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

|ngrédients pour 4 personnes :

600 gr de blanc de Poireaux
5 clde \/inaigrc de Coteaux du Lagon
20 dl de vin blanc

20 cl de creme fraiche

Frélaaration :

Faire Fonc]re 16 [’JCUFFC dans une sauteuse.

Y faire suerles blancs de Poireaux Pendant Smn.

/Ajouter le vin blanc. Couvrir et laisser mﬂoter 20mn a

feu moyen.
[ nfin de cuisson, ajoutcr le sel, le Poivre et 5 clde

\/inaigre de Coteaux du Lagon

Faire chauffer un minute

,Ajouter la creme fraiche. Bien mélanger.

Senvir avec des noix de St _Jacques
9

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

SHauce Peéarnaise «Facon mere vinaigres

]ngré&icnts Pour‘!— personnes :

5 clde \/inaigrc de Chardormay

% ¢l de vin blanc sec

i ¢échalote finement hachée

2 cuilleres a cafe d‘cstragon frais
2 cuilleres a cafe¢ de cerfeuil frais
§jaunes dioceufs

100 gr de beurre

Poivre blanc moulu grossierement

FréParation :

Mettre a réduire dans une casserole I’écl‘walote, le
Poivrc ,le \/inaigrc de Cfﬁardormay, le vin blanc et 1
cuillerée de cerfeuil et d‘estragon. | aisser refroidir

Puis y fncorPorer 1csjauncs dioeufs.

Mettre la casserole au bain marie et fouetter cette
Préparationjusqu‘é éPaississement.

IncorPorcr le beurre fondu ( enleverl'écume

auparavant) en fouettant.

Ajouter au moment de servir la cuillere d’cstragon et

de cerfeuil.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Sauce tartare « facon mére vinaigre »

]ngrédicnts :

Zjaune doeufs durs

i cuillere a café de moutarde forte

2 cuilleres a café de \/inaigrc de Charc{onnag

25 cl dhuile

sel et Poivre du moulin

cépres, cornichons, ciboulette, échalote et estragon

finement hachée

FréParation :

E_craser minutieusement Iesjaur&cs dioeufs avec une
fourchette.

Mélanger dans un bol !esjaunes d‘oeugs, la
moutarde, une cuillere a café d'eau etle \/inaigre de
Cl’]arclonnag.

Verser en filet thuile sansjamais cesser de fouctter
pour obtenir |‘aspcct diune mayonnaise.

,Agouter les cépres, comichons, ciboulette, échalote,
l’cs’cragon et un trait de \/inaigre de Chardonnag.

5a|er et Poivrcr a votre convenance.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/



Magrct de canard

au Vinaigrc de Vin Kougc aux Mares 5auvagcs

]ngrédicnts Pourl personnes:

-2 magrets de canard

- 300 g diéchalotes

~15cde \/inaigre de Vin Rouge aux Mares
Sauvages

-2 cuilleres de miel

Fréparation s

FFaire cuire les magrets en commencant par le cote
peau, enlever en cours de cuisson le surp|us de
graisse.

Retirer les magrets et les réserver.

[Faire revenirles éclﬁa|otesjusqu‘é ce qu‘e”es solent
translucides.

,Agouter le miel et enfin z?jouter le \/inaigre de Vin
Kouge aux Mﬁres Sauvagcs,

Mettre a réduire 1 minute.

SCrvir avec une Purée de pomme de terre-navet.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

5[1utnc3 d'oignon
au Vinaigre de \in Rouge aux Mores Sauvages

]ngréc]icnts :

Ikg d’oignon

758 de beurre

100 g de sucre en Poudre

20clde \/inaigre de Vin Rouge aux Mares
Sauvages

50 cl de vin rouge (gamay)

i cuillere a soupe de coriandre moulu

scl, Poivre
Fréparation :

EPluchcr et couper les oignons en rondelles.

FFaire fondre le beurre avec le sucre dans une cocotte
(afond éPais) a feu doux.

/39’outcr les oignons et les laisser cuire Pendant 20
minutes a couvertjusqu‘é la caramélisation.

Ajouter le coriandre, le \/inaigre de Vin Rougc aux
Mares Sauvages et le vin.

Sa|er et Poivrer a votre convenance.

| aisser cuire Penc{ant 30 minutes a feu doux_jusqu’é
évaPoration.

Mettre en bocaux et conserver au ré]crigérateur.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/

Ficklcs de légUmcs variés

au Vinaigrc de Char&onnay

]ngréc]icnts :

3 Petits Poireaux

% carottes

3 brins de thgm

3 grains de coriandre

3 gousses drail

2 c.acde fleur de sel

i Pincée de sucre

i5 cl dthuile diolive

10 cl de \/inaigre de Char&onnay

FréParation :

CouPer enrondelle les Poireaux et carottes.

| es faire gri”er asec.

Les mettre dans un bocal et couvrir avec tous les

ingréc{ients.

| _aisser macérer une semaine au ré]crigérateun

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Sauté de porc

aux Cl‘:ampignons forestiers

etau \/inaigrc de C!‘\arclonnay

]ngrédicnts Pour+ personnes :

~800 gr de sauté de porc

- 1 oignon

-500¢gr de chamPignons forestiers (céPes, bolets,
giro”es)

- 1 demiverre de \/inaigre de Chardonﬂag

-2 casdefonddeveau

-20 clde creme liquide

- un brin de romarin

- sel Poivre

Fréparation :

™ mincer l’oignon, le faire revenir dans une sauteuse.

Coupcr la viande en Pctit morceaux, la faire sauté
avec les oignons.

Ajouter le brin de romarin.

[aire cuire a feu doux 5 & 10 min a couvert.
Déglaccr au \/inaigre de Chardonnag‘

,Ajoutcr le fond de veau délaﬂé dans une cuillere a
soupe d'cau.

Ajouter les champignons et continuer la cuisson 10
min.

Ajoutcr la creme. | aisser réduire.

Accompagncr avec du riz .

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Foélé de banane

au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngrédients pour une personne :

i banane

i cuillere a café de sucre roux en Pouclre
5 cl de \/inaigre de Coteaux du Lagon

i Noisette de beurre

Dans une Poéle, faites fondre le beurre,

Mettre la banane (ép!uchée et coupée en deux

dans la |ongueur) a cuire dans la Poé]e.

Saupoudrer de sucre et verserle \/inaigre de

Coteaux du Lagon.

| aisser cuire a feu mogenjusqu’é Iégére

coloration de la banane.

Servir chaud.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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Foé]é de banane

au Vinaigrc de Coteaux du Lagon

]ngrédients pour une personne :

i banane

i cuillere a café de sucre roux en Pouclre
5 clde \/inaigre de Coteaux du Lagon

i Noisette de beurre

Dans une Poéle, faites fondre le beurre,

Mettre la banane (éPIuchée et couPée en deux

dans la longueur) a cuire dans la Poé]e.

Saupoudrer de sucre et verserle \/inaigre de

Cotcaux du LagonA

| aisser cuire a feu mogcnjusqu‘é Iégérc

coloration de la banane.

Servir chaud.

Retrouver les recettes de la mére vinaigre sur le
blog : http://lamerevinaigre.over-blog.com/
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