.~ Les mamans cuisiniéres du Monde .

Restauration collective - Traiteur - Evénements _ Entreprise d’Insertion - CEDIS

Nadicaw nows jfodt découwwwr

Lo Créme Dieppoise

6 100 g de Bewvee 6 40 g dEchalotes

6 160 g de Blancs de Poieaux 6 20 g de fumet de Poisson
& 200 g de Pieds de Champignons 6 10 g de Peusd

& 80 g de Fwune 6 260 g de Moules

6 10 ol de Vin blanc =6 20 of de Creme

=6 158 g de Safvan 6 V2 Oignon

& Set, Poivre

i
6 Ciselez les échalotes, émincez les pieds de champignons et les blancs de poseaux
6 Fautes suen les échalotes, poseaux, pieds de champignon et persd dans 70g de bewvie
6 Reyoutez lo fovune, vemuez avec un fouet et faites cuie le woux 2 a 3 minudes enwvivon
6 Rejoutez le fumet de poisson ditué dans 1,8 litve d'eaw chaude.
6 Nettoyez, éharhez et vncez les moules a Leaw cladie

6 Tades veveniv les moules dans les 30g de bewwe nestant avec V2 oignon émincé et le
vin blanc. Cowvner enviwon & min le temps que les moules s'cwuent

6 Retivez les moules du few et décodiquez-les. Passez le jus de cuisson aw chinods et
wyoutez-le a lw creme.
6 Filtwez la cveme aw chinois (afin denleven les logumes.), assaisonnez-la avec sel,

Bon appetit !/



