ANDOQUILLETTES AUX JASNIERE
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Pour 5 personnes
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Faire blondir les échalottes avec le beurre.

a4 oW, e Mettre la créme et la moutarde, mélanger le tout.
V;/§// Mettre les 5 andouillettes dans un plat a four.
Recouvrir les adouillettes avec la sauce obtenue
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A déguster avec du jasnieres X

* jasnigres: vin blanc du pays
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