Velouté de champignons

Pour 4 personnes

Ingrédients :

• 500 g de champignons de Paris

• 1 l de bouillon de volaille

• 1 échalote

• 1 petit pot de crème fraîche.

Préparation :

Faire chauffer le bouillon. Pendant ce temps, préparez les champignons en les passant rapidement sous l'eau. Coupez les queues. Emincez l'échalote.

Dans une grande casserole, faire chauffer la crème et l'échalote sur feu doux, jusqu'à ce qu'elle soit fondue.

Ajoutez les champignons et augmentez le feu. Laissez réduire pendant encore 5 minutes, en remuant de temps en temps.

Verser le mélange, crème, échalote, champignons dans le bouillon de volaille frémissant. Laissez cuire 5 minutes. Mixez, c'est prêt.

Astuce : Vous pouvez également utiliser des champignons surgelés. Dans ce cas, inutile de les préparer. En revanche, il faudra attendre 5 minutes de plus lors de la réduction.
