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Sauce Curry


          ( pour 1 litre de sauce )                                                                                             Faire revenir un oignon cisele , puis ajouter des des de pommee (1 ½ )  ,une banane coupee en rondelles , de la pulpe de tomate , de la poudre de curry .                      Faire secher et deglacer avec ¼ litre de vin blanc  .Laisser reduire et ajouter 1 dl de creme fraiche .                                                                                                        Mouiller avec du fond  de veau ( 1 lltre ) pour la viande ou du fumet pour le poisson                                                                                                                               Laisser reduire et passer au chinois .                                                                         Rectifier l’assaisonnement .     

                                                                                                                                                                                                                                                           Sauce Diable                                              

 ( pour 1 litre de sauce )                                                                                                       -surtout pour les poulets grilles---                                                                          

 Faire revenir des echalotes hachees puis mouilller avec ½ litre de vinaigre rouge et laisser reduire jusqu’a presqu’’a sec .                                                                     Ajouter de la pulpe de tomate hachee , 1 ½ de fond de veau , laisser reduire lier , reduire encore  , et chinoiser .                                                                                                                                                                                                                       ---surtout pour les viandes---                                                                                     Faire une reduction avec 5 ou 6 echalotes hachees , une mignonette de poivre , ¾ litre de vin blanc et ½ litre de vinaigre rouge et laisser reguire jusqu’a sec .                                                                                                                                   Y ajouter 1 litre ½ de fond de veau , reduire , lier , reduire a nouveau et passer au chinois .                                                                                                                            On peut eventuellement ajouter des fines hebes .
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