Velouté De Champignons Façon Cappuccino
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Ingrédients

300 gr de champignon de Paris frais- 15 gr de beurre- 15 cl de crème liquide- 400 ml de bouillon- 1 Cuill à café de maïzena- persil et ail- sel et poivre- quelques lardons

Préparation

Epluchez et émincez les champignons

Faites fondre le beurre dans une casserole, faîtes revenir le persil, l'ail et les champignons

Laissez cuire 5mn en remuant Salez et poivrez

Versez le bouillon, couvrez et poursuivez la cuisson 15mn

Pendant ce temps, délayez la maïzena dans 5cl de crème liquide

Avec un mixer, mixez les champignons avec le bouillon

Remettez sur feu doux et versez la maïzena en fouettant

Laissez épaissir en remuant sans arrêt Maintenez au chaud

Fouettez le reste de la crème fraîche jusqu'à ce qu'elle soit mousseuse

Incorporez-la à la soupe, hors du feu Donnez un tour de moulin à poivre

En option: faîtes cuire quelques lardons fumés et ajoutez-les à la préparation

