CREME DE CHAMPIGNONS EXPRESS

INGREDIENTS

2 c. a soupe de beurre

227 g (% Ib) de champignons tranchés
% tasse d’oignon haché

6 c. a soupe de farine tout usage

% c. a thé de sel

3 tasses de bouillon de poulet

1 tasse de creme 15 %

PREPARATION

1. Dans une grande casserole, faire fondre le beurre a feu moyen. Ajouter |'oignon et les
champignons et faire revenir jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

2. Mélanger la farine, le sel et 1 tasse de bouillon jusqu’a homogénéité; verser sur la préparation
aux champignons. Ajouter le reste du bouillon. Porter a ébullition et remuer environ 2 minutes
ou jusqu’a épaississement. Baisser le feu et incorporer la creme. Laisser mijoter a découvert
environ 15 minutes, en remuant de temps a autre.

3. Alaide d’un pied mélangeur, mixer jusqu’a ce que la soupe soit lisse.
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