Les escalopes de dinde aux

- Champignons |
aooompa@mvvxem’r puree de pommes de ’rerre

o _UV\e auire recefte extro swvxple que VoUS pourrez

| mouliner pour un rendu onctueux et délicieux. _
Vous pourrez faire o purée de pommes de terre
vous-meme ou lachefer foute fate ou en mode
purée mousseline si Vous navez pas le temps.

Ef pour le qolit, fout est dans la sauce aux
chamgignons. '

1 estalopes de dinde (ou de veau pour
changer)

200 9 de champignons de Pans e
conserve ou bien laves, epluchés, evvunoes
par vos bons soins) :
0 ¢l de créme liguide

| noix -de beurre

Hulle, sel et poivre:




| Faire chauffer de lnule dans une pokle ef
y faire revenic les champignons,

1. En méme temps et dans une aufre podle,
faire fondre le beurre ef une cullere a
soupe d'hule.

5. Y faire revenir les escalopes des deux
cOtés, usqua ce quelles solent cutes a ceur |
ef dorées o l'extérieur. .

4. Saler, poivrer.

b. Efeindre le feu sous o poee. K@hrer les
escalopes :

b. Mouter les champignons et la creme frmom

~ dans la potle. Mélanger le tout avec le jus de
la viande pour en faire une souce onctuguse.

1. Servir ropidement.




