Sauce crème 3% et champignons séchés 1,5 points W.Watchers
Ingrédients pour 1 personne, 1,5 points par personne
100ml de crème fraîche allégée Bridelight 3% - une cuillère à soupe de champignons séchés
Mettre 1 cuillère à soupe de poudre de champignons séchés dans 100ml de crème fraîche Bridelight à 3%. Faire chauffer à feu doux quelques minutes, salez, c'est prêt ! Une délicieuse et onctueuse sauce allégée aux champignons !
Sur une simple patate cuite à l'eau et salée… (un délice), avec des aiguillettes de poulet… ou bien sur des frites allégées (four ou Actifry)... cette sauce aux champignons vous ravira par sa simplicité, sa rapidité à la préparer et par son goût si prononcé.
Les champignons frais peuvent aussi bien être congelés que séchés, tout dépend de leur catégorie. Mais que se soient des bolets, des trompettes des Maures ou des Morilles, faites sécher une partie de votre récolte de vos champignons frais. Lorsqu'ils sont bien secs, les passer quelques secondes à four très chaud et les mixer. Vous obtiendrez ainsi une poudre de champignons (avec quelques morceaux, c'est normal et meilleur). 

Avec une seule cuillère à soupe de cette poudre de champignons vous donnerez bien plus de saveur à votre plat et économiserez aussi vos champignons !
Avec des patates à satieté et des légumes vapeur, repas délicieux et léger à 3,5 points seulement.
