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Sauce à l’échalote 
 

 

Ingrédients : 
 
2 échalotes 
1 ou 2 petites gousses d'ail 
1 oeuf 
1 verre de vinaigre (d'échalote ou blanc) 
2 verre d'huile (tournesol ou colza par exemple... ou les deux!) 
1 cc de moutarde 
sel, poivre 
 
 
Réalisation : 
 
1/ Eplucher les échalotes et l'ail. Les mixer fin. 
2/ Ajouter la moutarde, l'oeuf, du sel et du poivre. Bien mixer. 
3/ Incorporer le vinaigre. Mixer. Puis ajouter l'huile et mixer encore pour faire mousser la 
sauce. 
Verser dans une saucière ou un shaker et garder au frais ! 
 


