es recettes d#%

Veloutée de champignons
aux huitres

INGREDIENTS

r @ 700 gr de champignons de Paris 5 dl de lait
2 douzaines d’huitres 1 cas d’huile
2 échalotes gingembre

Y, verre de Porto cerfeuil
’.’ 4 dl de créme 10 gr de beurre
e
esqrioneel MATERIEL NECESSAIRE

% 1 rape 1 lancette a huitre 1 mixeur

4 personnes

Plat annuel

PREPARATION ET REALISATION

€ 1- Eplucher et ciseler les échalotes. Les faires suer dans une poéle avec lg
} beurre et I’huile.
Economique 2- Couper les champignons en petits morceaux et les faire revenir dans la
poéle avec les échalotes 10 min. Ajouter le Porto, laisser réduire a sec
* puis ajouter le lait et la créme, assaisonner. Cuire 15 min.
- 3- Mixer le tout et ajouter 1 cm de gingembre rapé et un peu de lait si le
velouté et trop épais.
e 4- Ouvrir les huitres et les séparer des coquilles. Les déposer dans des
ﬁ bols et verser dessus le velouté et des pluches de cerfeuil.

25 minutes

CONSEILS ET ASTUCES
/' On peut cuire 1égerement les huitres dans une casserole avec leurs eaux

avant de les mettre dans les bols.

15 minutes

Facile




