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LA RECETTE

DU VELOUTE AUX CHAMPIGNONS
e |

PRATIQUE INGREDIENTS

Pour 4 personnes - 500 g de champignon: de Paris bruns
Préparation : 20 mn i E;?;:igti’e cépes secs
Cuissﬁn : 25 mn - Persil concassé
Niveau : facile - 1¢. & soupe d'huile d'olive
- 25 g de beurre
- 25 g de farine

- 75 ¢l de bouillon de volaille
- 15 ¢l de créme liquide
- Sel et poivre du moulin

SPREPARATION

ETAPE1

Nettovez les champignons, émincez-les grossiérement et gardez quelques lamelles
pour le dressage.

ETAPE 2

Poelez les champignons dans un peu d’huile d'olive avec une échalote ciselée et du persil concassé.
Salez et poivrez. Ajoutez-y une pincée de cépes secs. Dés que les champignons commencent &
rendre leur eau, coupez le feu.

ETAPE 3

Dans une cassercle, faites un roux. Ajoutez progressivement le bouillen tout en fouettant afin d'éviter
les grumeaux. Ajoutez alors tout le contenu de la poéle des champignons. Laissez dépouiller
une quinzaine de minutes.

ETAPE 4

Passez la soupe au mixer jusqu'a ce gqu'elle soit bien lisse et ajoutez la créme fraiche.
Rectifiez l'assaisonnement et servez,
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