SOUPE DE CHAMPIGNONS
par Frédéric Berthod

' >
(" chef INGREDIENTS pour 4 personnes

. — FREDERIC

e 500 g de beaux champignons Pour le roux :
;‘ de Paris fermes et bien blancs e 50 g de farine
— ' B E RTH OD e 200 g d'échalotes émincées e 50 g de beurre
e 200 g de bouillon de volaille e Sel

500 g de créme a 35% e Poivre @ @
@

PREPARATION -
3 3 1. Laver et couper en quatre les champignons de Paris
Cite 2. Faire revenir dans une cocotte avec 50 g de beurre, les
- échalotes émincées avec une légeére coloration
33 CITE 3. Déglacer avec le bouillon de volaille, porter a ébullition, jeter les
33 quai Charles de Gaulle champignons dans la cocotte et laisser cuire 5 minutes a couvert
Lyon 6e arrondissement 4. Débarrasser la préparation en égouttant les champignons

5. Dans la méme cocotte, faire un roux blond, le rajouter a la
cuisson, laisser réduire de moitié, crémer, laisser réduire
|égérement puis rajouter les champignons

6. Mixer afin d'obtenir une creme bien fine et ajuster la texture

7. Vérifier 'assaisonnement.
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