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SOUPE DE CHATAIGNE DE L’ARDECHE, CHAMPIGNONS SAUVAGES -
GRAND CRU DULSAO DO BRASIL* FACON CAPPUCCINO - 4 PERSONNES

Mix de champignon

+ 100 g de cepes

+ 100 g de girolles

+ 100 g de chataignes

« Un peu de lard en foncfion
du gouUf de chacun

« /> botte de cerfeuil

« 2 échalotes

Dans une poele faire confire

les échalofes. Les deébarrasser,
faire sauter le lard en brunoise.
Ajouter les champignons. Saler
et poivrer. Rajoufer les échalofes
confifes ef le cerfeuil haché puis
dresser dans le fond du bol.

Soupe de champignon

« 2 échalofes

+ 100 g de chataignes

« 100 g de cepes

« 1/2 litre de bouillon de poule
« Yalitre de laif

+ Yalitre de creme

Dans une cocofte, faire suer

une échalote ciselée. Ajouter

les chafaignes de I'Ardeche, les
cepes ou aufres en fonction des
saisons. Saler ef poivrer. Mouiller
au bouillon de poule. Ajouter la
creme fraiche ef le laif. Laisser
cuire pendanf 30 min et mixer.
Passer au chinois ef réserver au
chaud & 55°C.

* Equivalence Nespresso Business Solutions: Grand Cru Espresso Brazil

Gelée de Dulsdo do Brasil
« 3x40 mlde

Dulsdo do Brasil
« 0,8 grammes de xanthane

Faire couler 3 capsules de
Dulsdo do Brasil, la coller avec la
xanfthane au fouet puis verser sur
le mix de champignons. Ajouter
la soupe chaude de chataigne

ef disposer sur le dessus une
mousse de laif enfier comme un
cappuccino. Saupoudrer

de cacao amer




