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Escalopes de poulet aux champignons

Description
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Recette des escalopes de poulet aux champignons
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Ingrédients

4 escalopes ou filets de poulet

1 oignon

1 gousse d’all

150g de champignons frais (type champignons de Paris)
15cl de creme fraiche liquide

sel, poivre, persil
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Etape par étape

1. Faire chauffer une poéle sur le feu avec une cuillére d’huile d’olive, y mettre les escalopes et les
faire dorer de chaque c6té.

2. Apres 3 minutes, ajouter I'oignon coupé en petits dés et I'ail écrasé. Laisser cuire 3 min de plus.

3. Ajouter les champignons coupés en lamelles et une cuillére a soupe de persil.

4. Laisser chauffer 5 minutes avant d’ajouter la creme. Faire mijoter 5 minutes de plus pour que la
creme épaississe.

5. Saler, poivrer puis servir accompagné de riz, pates, pommes de terres ou légumes.
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Trucs et astuces pour reussir les escalopes de poulet aux
champignons

¢ Sila creme a du mal a épaissir, on peut ajouter un peu de maizena (une demi cuillere a soupe).
¢ Les escalopes de poulet peuvent étre remplacées par des escalopes de porc, de veau ou de
boeuf, ou méme des cotes.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine !
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