ae
ae Paris

S Grammmes ae gingenmbre
1 grammme ae coriandre en
grains secs

7 mg e satramn

2 gousses A'ail

7 bougquet garni

Bastlic

20 ¢l de vin blanc

S el de créme Aewrette
100 grammmes ag beurre

sawndvres, 0 la naoe oe
Chardonnay de L'Orb

Prépa ratlon

Détacher les filets de sandvres et
retiver Les arvetes.

Emiincer tous les Légumes.

Les disposer au fond d'ung
cocotte. Les moutller au
Chavoonna Y.

Ajouter les épices et les aromntes.
Latssez védulre e moltLe.
Retiver Les Légumnes.

Mélanger a feu dowx Le bouillon
restant avee Le beurve et la créne.
Culve les filets de sandre au four
ou 0 Lo vapeur. (Attention, bien
survelller La culsson gul est trgs
caplde : quelques minutes
suffisent 1)

Dresser et accompagner e
L'onctueuse sauce.

Senvir avee un viz oe
cCamargue.



