Sauté de champignons a la moutarde

Pour 4 personnes.

500 g de champignons de Paris, 40 g de beurre, 1 citron, 1 gousse d'ail, 1 ¢ a soupe de moutarde, 200 g de
créme fraiche, sel, poivre.

Cuire dans une sauteuse les champignons avec le beurre, le jus du citron et la gousse d'ail pressée.

Lorsque le liquide est évaporé, ajouter 1 c a soupe de moutarde mélangée a la créeme fraiche. Saler et poivrer.
Poursuivre la cuisson 5 mn.

Servir chaud.
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