g Velouté de

~Schampignons,
échalote et

ciboulette

PREPARATIOM

nons et I'échalote

INGREDIENTS

olive pendant 5 minutes environ,

puis salez et poivrez.

ns de Paris

e pleurote) coupeés en
: [S Morceaux une Mminute supplémentaire.

» ] cuillere a soupe d'huile d'olive

» 1 échalote émincée

» 1 cuillére a soupe de farine Avec un fouet, incorporez le lait, la creme et 20

Incorporez la farine et laissez mijoter pendant

» 10 cl de lait cl de bouillon. Remuez doucement jusqu'a ce
» 2 grosses cuilleres a soupe de

creme fraiche

» 70 cl de bouillon de légumes

» 1 cuillere a soupe de ciboulette sel
et poivre

gue la préparation commence a lier.

Ajouter le reste du bouillon et laisser mijoter

pendant 15 minutes.

Temps de préparation : 10mn Pour finir:
Temps de cuisson : 25mn Décorez avec de la ciboulette et servez
Temps total : 35mn

aussitot.
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