Sauce Robert

Pour 4 personnes.
Préparation : 15 minutes. Cuisson : 1 heure.

2 oignons; 1 carotte; 1 ¢ a soupe de concentré de tomate; 4 c a soupe de farine; 3/4 de litre de bouillon; 1 di
de vin blanc sec; 1 dl d'huile, 1 dI de vinaigre de vin; 1 grosse c a soupe de moutarde; 1 bouquet garni; sel et
poivre.

Eplucher les oignons et la carotte; les rincer; hacher finement un oignon; émincer (couper en rondelles fines)
I'autre ainsi que la carotte.

Faire chauffer I'huile dans une cocotte; lorsqu'elle est chaude, y faire revenir I'oignon et la carotte émincés;
lorsqu'ils sont bien colorés, ajouter le concentré de tomate et la farine; bien remuer; lorsque le mélange
commence a brunir, mouiller avec le bouillon; porter a ébullition et laisser cuire doucement pendant environ 45
minutes.

Pendant ce temps, mettre I'oignon haché dans une casserole; ajouter le vinaigre, le vin blanc et laisser réduire
(évaporer) doucement et complétement.

Lorsque le fond au bouillon est cuit et que le vinaigre et le vin blanc sont réduits, verser le fond sur les oignons
et laisser mijoter un quart d'heure; vérifier I'assaisonnement de la sauce; le rectifier si c'est nécessaire; passer
la sauce au chinois (passoire tres fine), puis, hors du feu, et en remuant vivement avec un fouet, ajouter la
moutarde (la sauce a partir de ce moment-la ne doit plus bouillir).

Verser la sauce en sauciére et servir par exemple avec des cotes de porc ou des rognons.

A savoir : a la Robert

Mode de préparation convenant admirablement aux viandes de boucherie grillées et plus particulierement aux
grillades de porc.

La fagon dite Robert sous-entend la présence d’une sauce mouillée au vin blanc et condimentée de vinaigre,
d’oignons et de moutarde.

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur
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