crémeuses aux champignons
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Cotelettes de porc avec des pates alfredo
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Décongélation Préparation  Cuisson
20 min. 20 min. 30 min.
Listes des Etapes de
ingrédients préparation

2 cotelettes de pore

1 casseau de champignons
blancs

1 petit oignon jaune
Linguini

1/2 tasse de créeme 15% ou
35%

1/2 tasse de sauce alfredo
classico

14 de tasse de parmesan en
copeaux

2 c. a soupe d’ail

Assaisonement pour une cotelette

(multiplier selon le nombre de

cotelettes)

1/2 c. & soupe de poudre d’ail
1/2 ¢. & soupe de poudre
d’'oignon

1/2 . & soupe de paprika

1/2 c. & soupe de sel
d’assaisonnement

1. Faire dégeler les cotelettes de pore dans un bol
d’eau froide pendant 20 minutes.

2. Retirer les cotelettes de leur emballage et les
mettre dans une assiette. Assaisonnez-les de
chaque coté.

3.Dans un chaudron, faites bouillir de I'eau et y
mettre les pates. Cuire en suivant les indications
sur le paquet.

4.Une fois les pates cuites, égouttez-les et réserver.

5. Dans une poéle a feu moyen-doux, faire cuire
les cotelettes 7-8 minutes ou jusqu'a ce que la
température intérieure atteigne 160F. Réserver.

6.Dans une seconde poéle, faites cuire l'oignon,
les champignons et l'ail. Ajouter la créme et la
sauce Alfredo, puis mélanger. Une fois le tout
bien combiner ensemble, ajouter le parmesan.

7.Dans un bol & pates, déposer les linguinis et la
sauce aux champignons. Mélanger ensemble et
ajouter une cotelette de pore sur le dessus.
Déguster!



