VELOUTE DE CHAMPIGNONS

Ingrédients pour 8 personnes :

— 1blancde poireau

— 1/2 fenouil

— 2 gousses dail

— 1 kg de champignons frais (champignons de Paris fonctionnent trés bien)
~ 1 grosse poignée de cepes secs

— 50 g de beurre

~ Bouillon de volaille

— Créme fraiche liquide

~ Sel, poivre

Faire tremper les cépes la veille dans une eau tiéde.

Tailler le poireau et le fenouil.

Faire revenir dans du beurre les légumes taillés et I'ail pendant 5 minutes
environ.

Ajouter ensuite les champignons frais taillés en quartiers, les cépes secs et le

jus de trempage.

Faire revenir encore 5 a 10 minutes.
Mouiller a hauteur avec le bouillon de volaille.
Cuire a couvert environ 1/2 a 3/4 heure.

Passer ensuite a la moulinette et au chinois.

Au dernier moment, rajouter la créme selon votre go(t. COMITE DANIMATION
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