Poulet a la moutarde
et aux champignhons

2 blancs de poulet

3 échalotes

220 g de champignons
de I'huile

1 cube de bouillon de volaille

Y2 verre d’eau

1 cuillere a soupe de moutarde

2 cuilléres a soupe de créme
fraiche

Sel—Poivre

2—3 personnes 20 minutes Plat

Accompagnement : Servir avec des pates




Eplucher et Emincer les échalotes.

Eplucher et Emincer les champignons.

Faire revenir les blancs de poulet une poéle avec I'huile.
Les dorer sur les 2 cotés.

Ajouter les échalotes . Cuire en remuant 3 minutes

(remuer sans les faire roussir).

Ajouter les champignons

Ajouter le cube de bouillon de volaille et 'eau

A
Saler , poivrer.

Cuire pour 10 minutes 10min |
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7, la créme fraiche et mélanger.

Ajouter la moutarde

A fabled!!

C’est prét ! , W

Bon appétit !




