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                   Sauce aux cèpes 
Il vous faut :

Pour 2kg de cèpes nettoyés
300g de jambon de pays

5 échalotes 
2 cuillères à soupe de graisse de canard

Sel et poivre du moulin
1l de vin blanc sec

30cl d’eau
Nettoyer les cèpes et les couper en morceaux assez gros. Les faire revenir à la poêle avec un peu de graisse de canard puis les réserver.

Dans une grande cocotte faire fondre le reste de graisse de canard et y faire revenir les échalotes finement émincées et le jambon coupé en petits dés.

Verser le vin blanc préalablement brûlé et le verre d’eau dans la cocotte. Laisser mijoter au moins 15 minutes à découvert.
Ajouter enfin les cèpes dans la cocotte, saler et poivrer et laisser cuire à petit feu environ 2h.
Le lendemain remettre la cocotte sur le feu et faire cuire, très doucement, à nouveau 2h.

[image: image2.wmf]Mettre la sauce en conserve et stériliser les pots au moins 1h15 pour assurer une bonne conservation.
