

*** Verrine champêtre *** 

	Ingrédients pour 3 grandes verrines

· 250g de champignons de paris frais
· 1 échalote
·  2 œufs
·  2càc de maïzena
·  1càs crème épaisse
·  feta
·  baies roses
·  1 bouquet de ciboulette
· sel & poivre


1)  Faites revenir l'échalote avec les champignons émincés pendant 8min.
 Salez, poivrez et mixez.

2) Séparez les blancs des jaunes d’œuf. Délayez la maïzena avec les jaunes et incorporez aux champignons. Cuire sur feu doux 3min.

3) Incorporez la crème, les blancs montés en neige & la ciboulette ciselée.

4) Versez dans des coupes et parsemez de fêta coupée en dés avec les baies. Réfrigérez au moins 1heure.

chez pupuce  http://www.recettesdepupuce.canalblog.com
