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Cancoillotte a l'ail et au vin blanc

Par Cathy B.

Gourmet expert

Conseillére Guy Demarle

Préparation :
Cuisson:
Colt:
Difficulte :

Nombre de personnes :

INGREDIENTS

250 g de metton affine 2 c. as. dail semoule deshydrate 1 pincee(s) de sel fin de Guerande

50 g de beurre doux

PREPARATION

Mixer le metton affiné avec l'ail semoule et le sel, 10 secondes - vitesse
10.

Donner 3 tours de Turbo

Ajouter le vin blanc, l'eau et cuire 7 minutes - 80°C - vitesse 3. (sans verre

doseur)
Ajouter le beurre coupé en morceaux. Lisser 30 secondes - vitesse 5.

Verser immediatement dans un recipient de type pot de confiture pour la

conservation au réfrigérateur. Laver immédiatement le bol, ¢a colle ...

https://club.guydemarle.com/recette-cookin/cancoillotte-lail-et-au-vin-blanc

Accessoires

Durées

10 sec

7 min

30 sec

80°C

10 min

7 min

signaler un probleme

200 g de vin blanc

100 g d'eau
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