Sot-l’y-laisse de dinde aux champignons

Préparation : 5 min ; Cuisson : 45 min
Ingrédients pour 3 personnes :
· 500 g de sot-l'y-laisse de dinde

· 1 boîte de champignons de Paris (contenu non égoutté : 780 g), mettre moins de jus

· 5 cuillerées à café de fond de veau (en mettre moins)

· 1 oignon

· 20 g de beurre

· 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive

· poivre

J'ai rajouté :

· 3 cuillerées à soupe de maïzena pour épaissir un peu la sauce

· 1 pomme de terre pour ôter le sel (à ne pas manger)

Préparation :

   Dans une sauteuse, faites blondir sur feu doux, l'oignon émincé dans le beurre et l'huile.

   Ajoutez la viande et faites-la dorer à feu vif.

   Ajoutez les champignons ainsi que le jus, puis 5 cuillerées à café de fond de veau. Poivrez.

   Faites cuire à feu doux et à couvert pendant 45 min à 1 h.

   Si vous mettez moins de champignons, accompagnez ce plat de riz ou de pommes de terre vapeur.

