Sauce Echalote et vin rouge ; , . Sauce Béchamel

2 echalotes o ¢ i 50 cl de lait végétal sans sucre
400gr de tofu ou tempeh ou : w7, 3 o.a s. de farine
champignons cuits i I ! I

S 2cacdemaizena ' ! 3c.as.dhuile

25¢1 de vin rouge oy 4 AN | Sel/poivre

= 50 cl de bouillon de légume : e £ S L 4] 1c.a5. delevure de biere
Sel/poivre b 3 4

1cacde margarine & S B v { Fais chauffer un peu l'huile.

Faire revenir les échalotes coupées

dans un peu d'huile. Ajouter le tofu ou Ajoute la farine et touille bien:

| autre. o A A L i Ca fait un roux.

% as

Ajouter la maizena et bien remuer. L A 1 WhEE ; q Une fois que c'est lisse, ajoute le
; ; A 1 lait.

Ajoute le vin rouge et laisse réduire/

épaissir un peu. Ajoute le bouillon de

: Fouette a feux doux jusqu'a
légumes

B épaississement.

Laisse réduire jusqu’'a une texture
lisse et un peu épaissie.

B Sert avec de la purée, du riz ou des
Voila.
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