Tagliatelles creme, lardons et champignons

Ingrédients :

e 250 g de pates (Tagliatelles ici)

e 20 cl de créme fraiche liquide

e 250 gde lardons

e 1o0ignon

e 115 g de champignons (de Paris ici)
e 1 cuillere a café de maizena

e 1cuillere a café de lait

e Sel, poivre

Préparation :

Faites bouillir une grande casserole d'eau avec une pincée de sel. Faites cuire les pates selon
les indications du paquet. Egouttez et réservez.

Pendant ce temps, hachez I'oignon. Mettez-le dans un poéle chaude et ajoutez les lardons.
Laissez-les cuire jusqu'a ce qu'ils changent de couleur.

Ajoutez la créme et laissez bouillir quelgues minutes. Ajoutez les champignons et mélangez.

Délayez la maizena dans le lait et ajoutez-la a la préparation. Salez, poivrez et mélangez.
Laissez la sauce épaissir jusqu'a ce qu'elle ait la consistance désirée.

Servez immédiatement sur les pates !
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