JIngiédients pour 4 pensonnes :

- 250g de champignons de Paris frais

- 10g de bewrre

- Sel, poive et hernbies de Provence

- § tranches de jambon ou un bloc de jambon cuit que Con coupe en cubies
- 2 c.as de concentrié de temates

- 3 c.as. de vin de Madere

- 2 dt de creme

Laver les champignons a Ceau vinaigriée, les égautter et les cauper ; les
faire nevenin dans 10g de bewrre a petit few pendant 5 min, saler, poivrer et les
dispaser au fond du plat.

Rouler les tranches de jambon et les mettre sur les champignons.

Mélanger dans un bal, le cancentrié de tomate, le Madere, la creme fraiche,
le sel, le poivie et un seupgon d’herbie de Provence.

Counrnir et enfouné a 250°C pendant 10 min.

Uccerd met et vin :
Un Régnié, au un Bandel wosé au un Coteaux-du-Languedoc nosé.




