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Bowckées & la neine aux quenelles de brocket

Powr 6 Personnes
6 bouckées feudlleties & garnin — 6 quenelles de brocket — 250 g de champignons de Paris —

100y de cvéme — 400 ml & 'eaw — 40 g de jarnine — 20 ¢ de bewme — € sackets de jond de
volaille — ol et poine.

champiguons dans coloration. jsuter la farine et la créme fraiche . lee 2 sacthets
de fond de voladlle et U ean. Lacsser fondre d feu doux en nemaant. Bien mélanger
Jusgu d { obtention d ane sauce ouctuense. Aouter les quenelles dans la sauce et
facne cuine 4 feu dour en nemuant negulierement pendant IS méin. Saler et focuner
Au besoin, épacssin la sauce avee an fen de farine ou au contraine, ajouter un fed
d ‘eau chaude o dlle eot trop épacisce. Prichaufier le foar & 90°,
Verser la garaiture dane les feadlletées et mettre au four pendant 5 min.
Seruir anssdtar,
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