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1 petit oignon
1 c.s. de beurre
5 dl de bouillon de volaille
1 dl de créme

350 g de champignons de Paris
quelques gouttes de jus de citron
50 g de jambon modeéle

Créme de champignons
Ingrédients pour 4 personnes

Préparation: gratter les champignons, les

laver rapidement et les couper. Réserver
les plus beaux exemplaires. Hacher I'0i-

gnon et le faire suer a petit feu dans le

beurre. Ajouter les champignons, les




