Creme ou Sauce a la Moutarde

Pour 1 sauce a la moutarde :

50 cl de creme fraiche liquide

2 cuilleres a soupe de moutarde de Dijon (forte ou mi-forte)
1 cuillere a soupe de moutarde en grains

poivre

1. Dans une casserole, mettre a bouillir la créme fraiche liquide.

2. Ajouter les moutardes et assaisonner en poivre.

3. Laisser mijoter en remuant constamment pour que la préparation n’accroche pas.
4. Une fois la sauce épaissie : c’est prét ! []

[ Cette sauce a la moutarde accompagnera a merveille des grillades ou encore un gratin de pommes de
terre ! []

> :
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e


https://www.delicimo.fr/creme-sauce-a-moutarde/

