INGREDIENTS

Pour 2 personnes

Knepfle aux oeufs frais Traiteur Schneider
: 1 paquet

Cepes fraiches : 100 g
Girolles fraiches : 100 g
Champignons de Paris: 1 0ou 2
Bouquet de persil : 1

Gousse diail : 1

Oignon : 1

Parmesan en copeaux : 50 g
Créme épaisse : 1 pot

Pinot gris d'Alsace : 1 verre
Huile olive extra vierge
Muscade

Baon Appétit !

PREPARATION

1. Laver les champignons frais et le bouquet de persil puis le sécher.
Pouw LEgipgEdfhement I'oignon et I'ail puis les faire revenir doucement a la
%oéle avec un peu d'huile d'olive. ) i )
3. PenvarneeOMpdcnaeel|Rs koselp dieandenpe sl dneaesielignon
. _B&KéAt translucide dans la poéle, y ajouter les champignons. Laisser
Mis2 Fii@eRsaliRatgensuia Rafiesdhdjaliarnansréalable 1 verre de
3. PreAgHavessiesecopeaux de parmesan, des brins de persil et des
sitcd, BbeesdpBnepianae defifiques brins pour la décoration.
ba 4 [)g@ﬁ%%'_lt@mplgnon de Paris en lamelles trés fines. _
9% TEKiFE Y80enir les knepfle dans une seconde poéle avec un peu d'huile
d'olive pour qu'ils soient bien dorés.
7. Juste avant de servir ajouter une grosse cuillere de creme fraiche
aux champignons et le persil.
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