L angue de porc ala sauce
madere

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 langues de porc

1 poireau

3 carottes

1 céleri

1 oignon

500 grammes de champignons
2 noisette de beurre
farine fluide

creme

1 boite de pate de tomate
1 verre de madere (petit)
thym

laurier

sel et poivre

M éthode de préparation

1 Laissez tremper leslangues dans del’ eau salée pendant 24 h.

2 Préparez un bouillon a partir deslégumes détaillés, et faites cuireleslangues dans ce
bouillon pendant environ une heure et demie ou deux heures.

3 . Retirezleslanguesdu bouillon. Coupez-en la partie arriére (nous nel’ utiliserons pas).
Laissez leslanguesrefroidir et enlevez-en la peau.

4. Coupezleslanguesen tranches.

Passez |e bouillon au tamis. Le bouillon passé servira de base pour la sauce madere.



Mélangez lafarinefluide et le beurrefondu pour obtenir un roux. Ajoutez le bouillon, le
mader e et le concentré detomates. Terminez par la créme.

Faites fondre une noisette de beurre dans une poéle et faitesrevenir les champignons
émincés finement afeu vif.

© N o

. Versezlasaucesur leschampignons.
9_ Assaisonnez de poivre et de sel.
1. 0. Ajoutez lesmorceaux de langue et mélangez délicatement.

1 1, Servez avec delapurée de pommesdeterre.



