QNoU http://cvisine-plaisirs.wifeo.com/

. Poélée de champignons & la créme fraiche .

Ingrédients pour | personne :

- 200 g de champignons de Paris
- 2 ¢d.s de aeme fraiche épaisse
- Persil, sel, poiure gris

- Huile d'olive

- Retirer la peau des champignons, couper le bas du pied des champignons

- Oter les pieds des champignons, couper les tétes en quartiers

- Faire revenir les champignons d feux doux dans une poéle légérement huilée

- Ajouter un peu de persil dselé avant Uil ne reste plus d'eau due par la cuisson
- €n fin de cuisson gjouter la aéme fraiche et assaisonner de sel et poiure

- laisser mijoter encore 5 - 10 minutes a feu trés doux pour épaissir la sauce



