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Cuisson Difficulté Colt
30 minutes Facile Moyen

INGREDIENTS

400 g de champignons
de Paris

2 échalotes
30 g de beurre
1 cube de bouillon
33 cl de créme liquide
2 ceufs
Huile de truffe

Sel, poivre
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o Emincez les champignons et les échalotes.
© Dans une casserole, faites réduire les échalotes dans le beurre.

e Ajoutez les champignons, le cube de bouillon, la créme et
10 cl d’eau, salez, poivrez, puis couvrez et laissez cuire 15 min.

o Mixez le tout et versez dans une assiette creuse.

6 Faites cuire les ceufs pochés et posez-les délicatement
au centre du velouté.

@ Versez un filet d’huile de truffe sur lensemble. A table,
c’est prét !

ASTUCE
Vous pouvez remplacer les champignons de Paris
par des girolles ou des cépes.






