Escalappes de volaille faxcies

JIngrédients pour 4 pensonnes :

- 4 petites (eu 2 grasses ) escalapes épaisses
- 16 trancties fines de bard fumé

- 2 aignons

- un peu de vin pour déglacer le jus

Fowr ba favce ou duxelle:

- 4 beaux champignens de Paris
- 1 guos pat de creme fraiche

- 1 cignon

- Sel, paivie et muscade

Puéparation de la faxce : faire revenin Coignon émincé dans un peu d’huile
d’alive puis y ajouter les champignons coupés tues tes petits. ttendre que toute
Ceau se sait évaporée puis ajouter ba creme, le sel, le poivre et une peinte de
muscade. Laisser épaissi.

Faire une petite cuverture centrale sur la tranche de Cescalope puis tourner
le cauteaun afin de séparer tout le centre de Cescalape ; attention de ne pas pexcer.

Uvec une pachie a deuilles, farcin bes escalapes génénewsement puis retiner le

twop plein.

Faire witin envinon 1|20 avec les 2 cignons émincés. Déglacer le jus avec un
peu de vin.
Sewwin coupé en tranches.

Uccord met et vin :
Un Browilly ou un Juliénas eu Cates-de-Pravence nasé.




