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Ingrédients:

¢ 500 gr de champignons

de Paris

P "< ¢ 10 gr de beurre a 41 % de
U Cehler of J | mg

e 1/2 oignon

. 5 ¢ 100 ml de vin blanc
Pour 4 assiettes / 2 points par personne

¢ 500 ml d'eau
¢ sel, poivre

¢ 4 cs de créme épaisse a 15
La recette
% de mg

¢ Nettoyer et couper les champignons. Emincer I'ocignon.

o Faire fondre le beurre dans la cuve en mode dorer puis ajouter I'oignon
et faire revenir quelques instants.

o Ajouter les champignons, saler poivrer et verser le vin blanc et prolonger
la cuisson jusqu'a évaporation du vin (tout en remuant). Stopper le
mode dorer.

e Ajouter alors I'eau puis lancer une cuisson sous pression pour 10
minutes.

¢ En fin de cuisson ouvrir la cuve, ajouter la créme et miser la soupe a
l'aide d'un mixeur plongeant jusqu'a I'obtention de la consistance
souhaitée. Servir de suite.


https://lacuisinedeboomy.com/preview/92f31d3a70b8ff8d3561aa7b0ea1ce8cdda3fe2d#:~:text=P%C3%A2tes%20aux%20crevettes%2C%20tomates%20cerises%20et%20feta

