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lawrien,2 oignona, 1 citron,2 clows de girafle, poivve en graing,25ct de vin blanc, ook,
Inguidients pows lo sauce : 2 jauncs 3 coufh, b jus 31 citeon, 200ml de cieme liguide
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L sin Blanc ot couwnric 3 eau,podder & dhullition ot luisses veposes 80mn hows Ju fou.

Fillow bo fumet ot o cemelibie 3o une cocolle, couper tous lea ligumes en tiongone
(carolles+nanels+poiveaus-oignont-célesi en conseviant beo fouilles & park+-pomme e lerse
enticees. Remeltee le fumet & chauffer puis ajouter 3 abord leo carolles ol apris queliues mn
lous leo autres ligumes, laisser cuire envivon 18mn & feu doun, vbvifier la cuisson en piguant les
WW&W&:&”W awM&WW%Mme‘pM
ﬁmwa. JW&WMWJWWW, Wmd‘ﬁaaoaxdd
coutedt entizon Bmn, allention & bo cuisson, pas tiop cuit. Pondant by cuisson Ju poisson,
mélanger bos jaunes 3 coufs+-jus 3un citiontle créme, afouter 2o de jus de cuitsoon. Juste avant
3e seviin, vensen le contenu du bol s lu cocolle, buisser chaufler & fou tiés Sous: en mélangeant
quelgues instants,
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