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2 pers. 20 min. 370 kcal/pers.*
INGREDIENTS FOND DE PLACARD
300g. de chanterelles / 150g. de creme fraiche / 1 échalote / Beurre / Sel / Poivre

Un peu de persil

Chanterelles. Couper les pieds des chanterelles, puis bien les nettoyer a I'eau froide. Couper les plus grosses
et laisser les chanterelles égoutter.

Echalote. Eplucher et couper finement I'échalote.
Persil. Laver et hacher grossierement le persil.

Poélée de chanterelles a la creme. Faire fondre un morceau de beurre dans une poéle et ajouter |I'échalote.
Remuer quelques instants, puis ajouter les chanterelles. Cuire a feu moyen pendant environ 5 minutes, puis
ajouter la créme fraiche, une pincée de sel et bien poivrer. Mélanger le tout et poursuivre la cuisson encore 3
minutes. Enfin ajouter le persil.

Suggestion. Déguster ce plat avec un morceau de pain.

* Donné a titre indicatif. Peut varier en fonction des produits utilisés.



