RIZ FORESTIER

Ingrédients pour 4 personnes

250 g de riz  

20 cl de crème fraîche liquide légère

2 cuillères à soupe de moutarde

1 barquette 250 g de champignons de Paris et d’autres si vous aimez

4 escalopes (poulet, dinde ou veau)

beurre

sel, poivre

Recette

Faire cuire le riz

Pendant ce temps, faire dorer les escalopes dans le beurre. Puis les réserver en conservant le jus de cuisson dans la poêle.

Dans cette poêle, faire rissoler les champignons puis ajouter la crème fraîche – Bien mélanger.

Ajouter la moutarde (3 cuillères à soupe si vous aimez bien relevé) – Hors du feu bien mélanger le tout.

Saler, poivrer et remettre sur feu doux avec les escalopes recouvertes de la sauce pour finir la cuisson.

Egoutter le riz – Le dresser sur un plat – Le napper avec la sauce aux champignons  Placer les escalopes et servir bien chaud  
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