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Allons donc batifoler dans les bois, a 'ombre
des grands chénes... N’est-il pas temps de
faire tomber cette chemise en flanelle et de
se rouler nu dans les champignons, aussi
sauvages que notre désir ? Oui, mon burger est
imposant, mais je te garantis que ca va faire
TIMBER dans ta bouche !

Ingrédients ¢

PREPARATION

Dans un bol, mélanger le ketchup, le whisky et la ciboulette ciselée
finement. Emincer l’oignon et faire cuire dans une petite casse-
role avec un peu de matiere grasse a feu vif. Quand les morceaux
sont translucides, verser le sirop d’érable et réduire le feu au mini-
mum, et laisser confire le temps de préparer le reste.

Tailler les pleurotes en lamelles et faire saisir a la poéle a feu vif,
dans une margarine bien mousseuse. Cuire 2 minutes, puis saler.
Réserver.

Faire cuire les steaks a la
poéle et passer le bun coupé
en deux au toasteur. Déposer un beau tas de feuilles
de salade sur la moitié inférieure
du bun. Placer un steak et le confit
d’oignon. Recouvrir avec le second
steak et les pleurotes. Napper avec
le ketchup au whisky et refermer le
bun.




