
Les bolets aux fines 
herbes 
Pour 4 personnes j 

500 g de bolets frais; 2 d! d'huile; 
50 g de beurre de cuisine; 3 écha- 
lotes; un peu de persil; un peu de 
cerfeuil; un peu de ciboulette; un 
peu d'estragon; sel, poivre; un peu 
de vin blanc. 
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