Vin

Thﬁm

Sel, poivre

FHille

Farine

7 bouteille de Berloup
youge

Le clvet de Lievre
AU EerLouqz

Prépa ratlon

Videz et découpez Le Livre em morceaux.
Salez et poivrez.

Dans une poéle, faites roussir Les mor-
ceaux de Ligvre avee un pew d’hudle.
Retivez les et it lewr place, faites revenir
les olonons émincés. Flambez votre Ber-
Lowp.

Dans Votre autoculseur, Versez Le vinatgre
et Le vin flambé. Ajoutez le thym et Les
plonons. Salez et polvrez.

Dans La poéle, fattes voussiv un pew de
farine et moulillez avee 1,5 Litres d’eau.
Versez cette préparation dans
l'autoculseur, latssez culve /= heure o
feu doux.

Passez La sauce au chinols. Mettre Le
Ligvre sur Le plat de présentation.

Liez la sauce avee un peu de maizena et
de bewrve.

Versez sur Le Ligvre et servez avee des
pommes cultes ou des champignons
Sautes.

A déguster accompagné du vin de
Berloup qui a senvi o L'élaboration de Lo
sauce.



