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Potage de
champignons,
créme montée

a 'huile de truffe

Avec le froid de Miver qui 5'est maintenant blen installé, ll est
néconfortant de savourer un bon potage. Cetle semaine, je
VOus propose un classique: le potage de champignons. Celui-
¢l est accompagné de créme et d'hulle de truffe. Bon appétit!

Type de plat: Entrée moyen, Incorpares 250 mi {1 tasse}

Portions: 4 de créme et continuer [a culsson

Préparation: 30 minutes pendant 20 minutes. Rédulreen

Cuisson: 1 heure purée 3 l'alde d'un pled-mélangeur

A boire: Argentine, malbec e passer au chinols ou au tamis fin.
Assalsonner.

2-Fouetter | reste de la créme, an
s a8 Incomporant I'hulle da truffe vers la
Ingf@dlerﬂs fin. Assalsonner.
3-Verser la potage
~1kg (2 |b} da champlgnons dans des assieties
blancs, coupés en quartiers creuses et décorer
- 55 g (% tasse) de beurre dunpeudecemea

+ 1 oignon espagnol, Thulle de truffe. .
<
L

-2 gousses dail
- 500 i (2 tasses) defond
devolaille
- —— + 2 branches dé romarin
- - +1 feuille de laurler
KITCHEN == S e ) de crbe 38%
4 - : - m
. GALERIE «1¢. Acafé dhulle de trufte
+ Sel et potvre noirfrals moulu

Emincé

Préparation

1- Dans une cassercle & fond épals,
faire sauter les champlignons dans
le beurre avec Foignon et 'all
pendant 10 minutes. Moullier avec
le fond de volallle. Ajouter le

romarin, le laurier et |e clou de
girofle. Cuire 30 minutes & feu
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