CHAMPIGNONS A LA STROGANOV
INGREDIENTS

454 g (1 Ib) de champignons portobello, pieds retirés
227 g (8 0z) de champignons shiitaké, pieds retirés

4 c. a soupe de beurre non salé

Sel casher et poivre fraichement moulu (si toléré)

1 c. a soupe de farine tout usage

1 % tasse de bouillon de beeuf

% c. a thé de sauce soya

1 c. a thé de moutarde de Dijon

57 g (2 oz) de fromage de chévre crémeux

% tasse de creme sure

2 c. a soupe de persil haché

Nouilles aux ceufs additionnées de beurre, en accompagnement

PREPARATION

Trancher les portobellos en laniéres de 1 % cm (% po) d’épaisseur et couper chaque laniére en
deux. Répéter I'opération avec les shiitakes. Garder les deux types de champignon séparés.

Dans une grande poéle, faire fondre 2 c. a soupe de beurre a feu moyen. Lorsque le beurre cesse
peu a peu de mousser, ajouter les portobellos et faire revenir environ une minute, en remuant
une ou deux fois. Ajouter % c. a thé de sel et une généreuse pincée de poivre et poursuivre la
cuisson environ 2 minutes ou jusqu’a ce que les champignons soient dorés, juteux et tendres,
mais encore fermes. Réserver dans un bol moyen.

Dans la méme poéle, mettre 1 c. a soupe de beurre et laisser grésiller, puis y jeter les shiitakés et
remuer environ 30 secondes. Ajouter la derniére c. a soupe de beurre, % c. a thé de sel et une
généreuse pincée de poivre, et poursuivre la cuisson de 1 a 2 minutes, en remuant
sporadiguement, jusqu’a ce que les champignons soient dorés et tendres, mais encore fermes.
Remettre les portobellos dans la poéle et saupoudrer le tout de farine. Remuer environ

30 secondes, en raclant le fond de la poéle, jusqu’a ce que la farine soit incorporée. Ajouter la
moitié du bouillon, la sauce soya et la moutarde, et brasser en raclant le fond de la poéle jusqu’a
ce qu’il soit lisse, puis ajouter le reste du bouillon. Porter a faible ébullition et poursuivre la
cuisson environ 6 minutes, jusqu’a léger épaississement. Couvrir, réduire a feu doux et laisser
mijoter 5 minutes. Incorporer le fromage de chévre.

Retirer du feu et incorporer la creme sure et le persil. Servir sur des nouilles aux ceufs
additionnées de beurre.
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