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Pour 4 personnes

2 échalotes

1 gousse dail

500 g de champignons frais (mélange ou champignons de Paris)
2 c. s. de farine

1 dl de vin blanc

3dldeau

1 a2dldecreme

2 c. s. de sauce liée (sauce roti)

Sel

Poivre

Nettoyer les champignons en les brossant a sec et en coupant I'extrémité terreu-
se du pied.

Couper les gros champignons en lamelles d’un demi-centimeétre.

Hachez I'échalote et I'ail.

Chauffer un peu d’huile dans une casserole et faites revenir les champignons 3
minutes en remuant.

Ajouter I'échalote et I'ail hachés et laisser encore 2 minutes en remuant.
Saupoudrer les 2 cuilleres a soupe de farine. Mélanger.

Ajouter le vin blanc et déglacer rapidement.

Ajouter 3 dl d’eau

Sur la préparation, répartir 2 c. s. de sauce réti et bien mélanger.

Laisser mijoter a feu doux.
Rectifier 'assaisonnement (sel, poivre). Si la sauce vous parait trop épaisse, ra-
jouter un peu d’eau.

Aprés 20 minutes, ajouter 1 a 2 dl de creme. Laisser chauffer encore 2 minutes et
servir sur les pates.



