Quenelles

6 personnes

Ingrédients

· 65 g de beurre

· 100 g de farine

· 1 tasse de lait

· 2 œufs

Recette

· Mettre lait et beurre sur le feu

· Saler – Poivrer 

· Jetez précipitemment la farine dans ce liquide bouillant

· Remuez jusqu’à ce que cela forme une boule se détachant de la casserole

· Laisser tièdir

· Casser un œuf – le mélanger

· En ajouter un autre que l’on mélange à nouveau

· Laisser lever cette pâte 2 heures

· Pour faire les quenelles, prendre une cuillère à bouche de cette pâte, lui doner la forme voulue et roulez dans la farine

· Faire bouillir une casserole d’eau y jeter les quenelles, tirer de côté du feu le récipient et laissez gonfler ¼ heure

· Les enlever de cette eau, les plonger dans l’eau froide

· Les sortir quand elles tombent au fond, les faire égoutter

sauce

· Béchamel épaisse au bouillon

· Ajoutez tomates et champignons

· Salez, poivrez

