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DOMAINE DES

TERRES ROUGES

Velouté de champignons

Nombre de personnes: 6
Tempsde préparation : 10mn

Tempsde cuisson : 30mn

Ingrédients:

* 500g de champignons de Paris ou
tout autrevariété

* Huiled'olive ou beurre

* 1 c. & soupe de mascar pone

* 20 cl de bouillon de légumes

e 2 . a soupe de Moutarde aux Cépes
Domaine des Terres Rouges

Etapes:

* Faire suer les champignons avec un peu d'huile d'olive ou de beurre pour qu'ilsrendent
leur eau.

* Faire chauffer 20 cl de bouillon de légumes.

» Dansun blender, mettre les champignons, le mascar pone, la moutar de et mouiller avec
le bouillon de légumes.

* Réduire ala consistance du velouté.



