
Toasts aux champignons 

Pour 4 personnes 

500 g de champignons frais au choix 
(p.ex. champignons de Paris, chan- 
terelles, bolets, etc.), ou, à défaut, 
champignons en boîte 

Le jus d'un demi-citron 

1 brin de marjolaine, de cerfeuil, de 
persil 

1 petit oignon (env. 40 g) 

1-2 gousses d'ail 

1c.às. d'huile 

Sel, poivre 

1-2 c. à c. de farine 

1/2 di de vin blanc 

Parer les champignons, émin- 
cerleschampignons de Paris, cou- 
per le reste de champignons en 
morceaux et les arroser de jus de 
citron. (Laisser égoutter les cham- 
pignons en boîte et couperles plus 
gros en morceaux.) 

Hacher menu les fines herbes 
l’oignonetl’ail, étuver dans l’huile 
chaude environ 5 minutes. Ajou- 
ter les champignons, laisser cuire 
5 minutes, assaisonner. 

Saupoudrer de farine, mouiller 
et laisser mijoter 10 minutes envi- 
ron (faire rédulre presque com- 

8 tranches de pain toast complet Plètement). 
(30 genv.) 
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Àe reste de fineshetbes. 

Faire griller le pain. 
Affiner les champignons avec 

la crème, ajouter la moitié des 
fines herbes, donner un bouillon, 
rectifier l’assaisonnement. Mettre 
aussitôtsurlestoasts et garniravec 


