Sauce Champignon ala creme

150 g friske champignon

lidt hønsebouillon

1dl skummetmælk

3 tsk maizenamel

salt & peber

3 spsk DDV yoghurt

eventuelt lidt kulør

Rens champignonerne og skær dem i skiver. Svits dem i lidt bouillon i en gryde i ca 5 minutter.Hæld herefter skummetmælken i og lad det koge op.

Jævn saucen med maizenamelet. Smag til med salt og peber. Tag gryden væk fra blusset og vend yoghurten rundt i saucen. Saucen kan farves mørk med lidt kulør.

TIPS

Kan bruges til fisk, kød og fjerkræ.

