Sauce crémeuse aux champignons sauvages

3 0z (80 g) de champignons sauvages sécheés

2 échalotes, hachées

Huile d’olive

1/3 t. (75 ml) de Madere (ou 1/4 t. (60 ml) de pprt
1t. (250 ml) de creme a 35 %

Fécule de mais

Sel et poivre

Mettre les champignons a ramollir pour une demréeians de I'eau tiede (les recouvrir
complétement d’eau). Faire revenir les échalotes da I'huile d'olive dans une poéle
moyenne. Retirer les champignons de 'eau (la véseet les presser a la main pour en
extraire I'eau. Augmenter le feu, déglacer aveméelere puis réduire le feu. Laisser le
liquide s'évaporer.

Ajouter 1/4 t. (60 ml) de l'eau de trempage desngignons a la creme. Verser le tout
dans la poéle et amener a ébullition avec une pidedécule de mai¥erser la
préparation dans un bol et mixer. Passer la saanne uhe passoire tres fine. Au moment
voulu, chauffer la sauce tout doucement.

Ajouter a des filets de veau, a du porc ou a diegiteja cuit.



