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Knepfle aux champignons
poêlés

INGRÉDIENTS

Pour 2 personnes

Knepfle aux oeufs frais Traiteur Schneider

: 1 paquet

Cèpes fraiches : 100 g

Girolles fraiches : 100 g

Champignons de Paris : 1 ou 2

Bouquet de persil : 1

Gousse d'ail : 1

Oignon : 1

Parmesan en copeaux : 50 g

Crème épaisse : 1 pot

Pinot gris d'Alsace : 1 verre

Huile olive extra vierge

Muscade

Bon Appétit !

 

PRÉPARATION

1. Laver les champignons frais et le bouquet de persil puis le sécher.
2. Émincer finement l'oignon et l'ail puis les faire revenir doucement à la

poêle avec un peu d'huile d'olive.
3. Pendant ce temps, découper les cèpes en tronçons. Lorsque l'oignon

devient translucide dans la poêle, y ajouter les champignons. Laisser
mijoter une dizaine de minutes en ajoutant au préalable 1 verre de
Pinot gris d'Alsace.

4. Ciseler le persil et conserver quelques brins pour la décoration.
5. Couper le champignon de Paris en lamelles très fines.
6. Faire revenir les knepfle dans une seconde poêle avec un peu d'huile

d'olive pour qu'ils soient bien dorés.
7. Juste avant de servir ajouter une grosse cuillère de crème fraîche

aux champignons et le persil.

Pour le dressage :

1. Commencer par déposer les knepfle bien dorés dans une assiette
creuse.

2. Déposer par dessus la poêlée de champignons.
3. Décorer avec des copeaux de parmesan, des brins de persil et des

lamelles de champignon de Paris.
4. Servir aussitôt.

Miss Elka

Site web

Page Facebook

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

nos-gammes/oeufs/knepfle-aux-oeufs-frais
https://www.miss-elka.fr/
https://www.facebook.com/misselkablog/
http://www.tcpdf.org

