COQ-AU-PORC
SAUCE AUX CHAMPIGNONS

112 heure

Cog-au-porc, 750g 1%lb
(2 movyens)

Beurre ou margarine, I5ml 1¢T. -:
Champignons frais tranchés, 250mL 1¢ .
Bouillon de poulet chaud, 375mL 1%t -
. Fécule de mais, = . 30mlL 2¢T. -
Eau froide, 30mL 2c¢.T, -
Créme 15%* 125ml. “e -
Estiagon séché (facu[tattf) T S mL o 1 e ché

Pessil haché. . .. . . - - i5mL 1eT.

"—Ré“g[erlefouri f60°C(325°FI ST
—-BDéposer les cog-au-porc dans un platallant au four.
— Les cuire pendant 14 heure.

— Pendant ce temps, fondre le beurre dans une petite
casserole.

— Ajouter fes champignons tranchés et les cuire a feu vif
43 5 minutes.

— Ajouter le bouillon de poulet chaud et amener le
mélange 3 ébuihtlon Laisser le hqutde s’évapm'er aux
Z/3, .

— Délayer la fécule dans I'eau froide. Verser dans le

- mélange chaud en brassant constamment,

— Cuire & épaississement.

— Ajouter Ia créme®*, l’estragon et le persil. Cuire i
épaississement.

— Retirer les cog-au-porc du four. Les trancher finement,

— Servir immédiatement en les accompagnant de sauce.

*  Une sauce sans créme offre 52 calories en moins par
portion.
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