Huile à la Vanille de Madagascar
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· 2 gousses de vanille
· 250 ml d'huile de pépin de raisin
Coupez vos gousses en deux et grattez les graines ; 
Mettez votre huile dans une casserole a feu doux 45 à 50° ajoutez les gousses fendues et les graines, faire chauffer 4 mn ou au TM 4 mn 50° sens inverse mode cuillère.
Laissez refroidir 2 heures et transvasez dans une bouteille propre et sèche.
Et voilà laisser infuser au moins une semaine et après vous donnerez à vos petites salades, purée et autres une touche suave et délicate ....
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