
Cappuccino de champignons

10-159 (113-112oz)
de bolets s6ch6s
(cepes)

125 ml (1/2 tasse)
d'eau chaude

1 oignon, hach6
finement

1 poireau, hach6
finement

30 ml (2 c. d soupe) de
beurre

450 g (1 lb) de
champignons mini-
bellas tranch6s

1 petite pomme de
terre, pel6e et coupde
en cubes

Au go0t, sel et poivre

15 ml(1 c. d soupe) de
thym frais ou 5 ml (1 c.
a th6) de thym s6ch6

750 ml (3 tasses) de
bouillon de poulet

250 ml(1 tasse) de
crdme 35 % M.G., en
tout

Pr6paration : 20 minutes

Temps total : t heure 15 minutes

Portions :4

pt6thode

t. R6hydrater les bolets dans l'eau chaude pendant 30 minutes.
Filtrel en r6servant le liquide, et hacher les champignons trds
flnement.

2. Dans une casserole d feu doux, faire fondre l'oignon et le
poireau dans le beurre.

3. Ajouter les champignons mini-bellas et les laisser cuire jusqu'd
ce que l'eau s'en 6vapore, environ 5 minutes. lncorporer les
bolets pr6pares.

4. Ajouter la pomme de terre, saler, poivrer et ajouter le thym.

5. Mouiller avec le bouillon de poulet et l'eau de trempage
r6serv6e. Porter d 6bullition et laisser mijoter 15 minutes d mi-
couvert.

6. Quelques minutes avant de servir, ajouter 125 ml (1/2 tasse) de
crdme.

Z. Reduire Ia soupe au m6langeur. Allonger au besoin avec un
peu d'eau ou de bouillon.

g. R6server au chaud. Pendant ce temps, fouetter le reste de la
crdme.

9. Servir dans des tasses ou de petits bols et garnir de la crdme
fouett6e.

ASTUCE

Au lieu de r6hydrater les bolets, on peut les utiliser s6ch6s et
les moudre au moulin d caf6. Ajouter la poudre ainsi obtenue
en m6me temps que le bouillon, en r6servant 15 ml (1 c. d
soupe) de champignons moulus pour saupoudrer sur la
crdme fouett6e en garniture.
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