Recettes Francaises diverses

Puree de pommes de terre et champignons

Ingrédients pour 2 personnes Budget : €
« 500 gr Pommes de terre Difficulte : facile
« 1 boite de champignons de Paris Préparation : 15 mn
(moyenne)

« 1 cuillére a café de fond de volaille ou Cuisson : 20 mn

de veau (selon gott)
« 30 gr de beurre pour la poéle
« 30 gr de beurre pour la puréce
« 2 cuilleres a soupe de créme fraiche

« 1 gousse d’ail

o Persil

« Poivre

o Sel

« 25cld’eau

o« 25 cldelait

« 20cl dujus de cuisson des pommes de
terre

Egoutter les champignons en gardant le jus de la boite dans une casserole.
Eplucher les pommes de terre, les laver et les couper grossierement-

Mettre les pommes de terre dans la casserole avec le jus des champignons.
Ajouter un verre d’eau et un verre de lait et saler.

Porter a ébullition et cuire 20 mn environ.

Eplucher, dégermer et €émincer I’ail.

Mettre chauffer le beurre dans une poéle et y verser 1’ail-

Poivrer, saler et ajouter les champignons.

Mélanger et faire revenir quelques minutes.

Lorsque les pommes de terre sont cuites, €égoutter en conservant la moiti¢ du jus
de cuisson, soit environ 20 cl.

Mettre le fond de volaille dans le jus de cuisson récupéré.

Ecraser les pommes de terre en purée et y incorporer le jus avec le fond de vo-
laille.

Mixer les champignons et les ajouter a la purée et mélanger.

Saler, poivrer, ajouter du persil, une noix de beurre et la creme.

Me¢élanger et servir tres chaud.



