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sauce FUMEE
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Montage :

v' Jaune d’ceuf : 100 gr

v" Moutarde de Dijon : 60 gr
v' Vinaigre de Vin : 20 cl

v" Huile de Tournesol 1 L

v’ Sel fin : 1 pincée

v’ Poivre : 1 pincée

v’ Sauce barbecue : 150 gr
v’ Sauce Anglaise : 50 gr

® Recettes protégées
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sAUCE SMOKED
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Montage :

v' Eggyolk : 100 gr

v Dijon Mustard : 60 gr

v" Wine vinegar : 20 cl

v" Sunflower Oil 1L

v’ Fine salt : 1 pinch

v Pepper : 1 pinch

v’ Barbecue Sauce : 150 gr
v English Sauce : 50 gr

® Recettes protégées



