QUENELLES DE TRUITE ROSE
AUX PLEUROTES

Ingrédients
o 4 guenelles de E-ru.i.;ke
e 200q de créme Ln,qw,de
R oeuys
; : 15ml &e fond de veau @(.4
o 100ml de Lait
e 250q de Pl.eu.rotes
e RBeurre
e ALl
e Sel et ‘aoi.vre

Cette recette vous:est proposee
par le Chef Gérard-Beh

www.gerard-dehaye.

Prépoxrajciom

Apres avoir lave les champignons, émincez les
finement.
Faire fondre un pew de beurre dans une casserole et
faire cuire les champignons jusqu'a évaporation de
leau de \/éﬂé’co&iow
Ajouterda creme, le lait. la gousse dail et du
PoiVre.
Laisser cuire en remuant pendant 10 minutes
jusqua bonne ligison.
Dans un plok & gratin, mettre les quenelles,
verser la sauce sur le dessus et mette au four o
180" jusqu'a obtenir une belle coloration, environ
pendant 30 minutes.
Servir avec une belle salade assaisonnée
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