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2c.as. demoutardeforte

2c.as. de vin rouge

1cas. devmalgredewnrouge
1c.ac decognac ;

1 giclée de tabasco

Sel

%potdedert?“creme algre(!SOQ)

Lalsser dégeler les escalg@es%

-~ surgelées pendant 2-3 heures au

- réfrigérateur, sécher et badlgeon- :

: ner d’huile. Laisser mariner /221
_ heureatempérature amblante as-
- saisonner.

Saisira feu vif dans la poéle i3

_ minutes de chaque coté. Verser le
— cognacet flamber. -

Réserver les escalopes au

bchaud sur un plat préchauffé. -

Sauce: chauffer la confiture
avec le vin et les épices, affiner

“avec la demi-créme et semr tiéde

"avec la viande. :
Accompagner de spﬁtzh et de
choux de Bruxelles




