L E

DUXELLES CUISINIER

FRANCO]S,
- 500 g de champignons de Paris o v
- 1 oignon P.SdT E;JESEIGNF‘ Litl MANIERE
- A ‘appreter toute forte de viandes
2 echalotes de faire toute fortcdci‘a:iﬂ'e:ieg,'
- 80 g de beurre doux & de Confitues,
- Jus de citron " iches 8 idorsk ps spnbedes i
- 6 cl de creme fleurette sux quatze Saifons de I'Anaée,
- Persil Par le Siewr DE LA VPARENNE
. . Ecuyer de Cuifine de MonfFenr
- Poivre du moulin le Marquis d'Frelle.
UNZIE'ME EDITION,
Nettoyer les champignons et enlever les pieds. R
Découper les chapeaux en tout petits dés. SERR
Ciseler finement le persil, I'oignon et les échalotes. A X 0N,
Chez Jacques Canism » mf
Confort , au Chef $.Jean
Dans un wok avec la moitié du beurre faire dorer I'oignon et M. DC LYXK
les échalotes. AVEC PERMISSION,

Ajouter les dés de champignons et le reste du beurre avec un peu de jus de citron.
Laisser cuire a feu doux en remuant avec une cuillere en bois pendant 20 & 25 minutes.

Ajouter la creme fleurette et le persil ciselé. Laisser cuire encore un peu et poivrer.






