Sauce au beurre d’agrumes

Préparation : 10 min ; Cuisson : 10 à 20 min (en fait je n'ai pas regardé !)
Ingrédients pour 2 ou 3 personnes (pour 2 si vous accompagnez votre poisson de riz et que vous désirez en faire un riz..... gourmand) :
· 1 orange à jus (6 cuillerées à soupe de jus)

· 1/2 citron (3 cuillerées à soupe de jus ou 2 si vous ne voulez pas trop citronné)

· 2 belles cuillerées à soupe de crème fraîche

· 100 g de beurre salé

· 1 belle échalote

· sel, poivre

Préparation :

  Epluchez l'échalote et émincez-la finement. Pressez l'orange et le citron et prélevez 6 cuillerées à soupe du jus de l'orange et 2 ou 3 du jus du citron. Détaillez le beurre en petits morceaux.

   Mettez les échalotes dans une casserole, ajoutez les jus et laissez cuire jusqu'à ce qu'il reste l'équivalent d'une cuillerée à soupe de jus.

   Incorporez la crème fraîche, remuez bien. Ajoutez les morceaux de beurre, 3 ou 4 à la fois et mélangez sans arrêt à feu très doux. le beurre ne doit pas être fondu mais onctueux. Continuez à ajoutez le beurre tout en mélangeant jusqu'à épuisement des morceaux.

   Vous pouvez réaliser cette sauce à l'avance et au dernier moment la réchauffer à feu très très doux.

