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COQ:AU-PC'RC
SAUCE AI-]X CHAMPIGNONS

e *q.,iT t

Coq.au.potc,

Beurre ou rnargarine,
Champignons fraic tranchdr,
Bouillon de poulet chaud,
F6cule demals,
Eau froide,
Crtme L5%"
Ertnrgolr'c€eh€{ftrufteti0
P€Ediach6.

l6o"c (325.F)
114 heure

750 g tt6lb
(2 moyens)
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'-'- Relcr l6-farut a r6gc (325"rI
.-'.D€pmer les coqru.porc drns un -plat €illant as- _ fout
- t.eq c.uire pendant tH heure.

- Pendanc ce ternt6, fondre le beurre dans une petite
cascerole.

- Ajouterler champignonr tranch€s tt les cuire I feu vif
415 minute+.

- Ajouter le bouillon de poulet chaud et arnencr Ie
m€lange I €bullition. kfoser ii tiquide r,6vapor,,er aux

_2/3. Vemer dans le
ent

] Ojo.ra"" Il citm€*, l,estragon et le perei[. Cuire I
Spaimiss,ernent.

l5 mL
25O url,
375 mL

30 EL
3O nrl-

125 mL
5InL

f5 mL
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