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ÉMULSION VINAIGRES & BEURRE NOISETTE 
 

RECETTE POUR 10 PERSONNES 

 
ÉLÉMENTS DE BASE 

 
- Beurre noisette 100 g. 
- Beurre 100 g. 
- Bouillon de poule 1 L. 
- Vinaigre balsamique 6 cl. 
- Vinaigre Xeres 6 cl. 
- Sel P.M. 
- Poivre du moulin P.M. 
 

 
 

 
 

PROGRESSION 
 

1. Réalisation de l’émulsion 
 
Réduire le bouillon de poule au deux tiers de son 
volume, ajouter le vinaigre de xérès et le vinaigre 
balsamique, puis réduire à demi-glace. 
 
Ajouter le beurre froid, monter sur le bord du 
fourneau comme un beurre blanc et les 
émulsionner au fouet avec le beurre noisette 
fondu. 
 
Assaisonner de sel et de poivre du moulin. 
 
 
 

 
Notes :  
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