CROUTE FORESTIERE

Q Temps de préparation Préparation de la recette

20 minutes Couper finement les échalotes. N’hésitez pas d rincer vos
champignons secs plus longtem ps
si ce sont des champignons des
bois afin de bien les débarrasser
de tout sable restant...

. Détailler les champignons de Paris en lamelles.
Temps de cuisson

1heure 30

-

Faire tremper les champignons secs 10 minutes dans l'eau tiede.

Niveau de difficulté
* K De_mUIemem de Ia_ rgceﬂe , lly a autant de fagons de faire la
Faire fondre la moitié du beurre et ajouter les échalotes. croite forestiére que de cuisiniéres :
certaines ajoutent du vin du Jura,
d’autres de la farine, d’autres
utilisent de la créme allégée...

Laisser blondir, ajouter les champignons de Paris et laisser cuire 10 minutes
afin qu'ils rejettent leur eau.

-

Ingrédients pour 6 personnes

1kg de champignons de Paris Alors ne soyez pas génés de faire
. . = . . quelques changements et surtout,
ou des champignons des bois Dans une deuxiéme poéle, faire fondre le reste du beurre et ajouter les faites-vous plaisir !

si vous étes cueilleur champignons secs réhydratés et égouttés. Laisser cuire 10 minutes.

100g de champignons secs : R R ) 5
Regrouper les champignons dans la méme poéle, laisser évaporer le restant

2 échalotes d'eau éventuel et ajouter la creme. Saler et poivrer.

409 de beurre
50cl de créme fraiche épaisse Mettre sur feu doux et laisser épaissir la creme tranquillement, au minimum

6 tranches de pain 1heure et 10 minutes.

Sel, poivre
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Faire griller vos tranches de pain au grille pain ou & la poéle avec du beurre NM@ PM L &m
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