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INGREDIENTS METHODE

1 paquet de 14 g de champignons séchés B Dans un petit bol, réserver 30 mL (2 c.  soupe) de champignons séchés,
« Mélange forestier » : ) les réduire en poudre a Uaide d"un moulin a café ou d'un couteau et réserver.
. . ) Mettre le reste des champignons séchés dans un autre bol, ajouter l'eau
250 mt (1 tasse) d’eau bouillante bouillante et réhydrater les champignans pendant 20 minutes.
60ml (Vs tasse) de beurre : .,;,-j Egoutter les champignons séchés réhydratés avec une passoire. Réserver.

Dans une grande poéle, chauffer 15 ml (1 c. a soupe] de beurre & feu

2 échalotes francaises hachées finement moyen-éleve et faire revenir les échalotes et les champignons frais environ
. o (AN 3 minutes. Lorsque les légumes sont tendres, baisser la température a

1 paquet de 227 g de champignons blancs tranches \f’!{'/ feu moyen et ajouter le reste du beurre. Aussitdt que le beurre est fondu,

45ml  (3c. soupe) de farine grillée foncée du commerce () ajouter la farine et bien mélanger.

Verser le bouillon de beeuf lentement et bien mélanger jusqua ce qu'il n'y

1 conserve de 284 ml de bouillon de beeuf :a!nf ait plus aucun grumeau.
125ml (12 tasse) de lait Q;] Ajouter les champignons réhydratés et le lait, puis mélanger a nouveau.
= Incorporer la créme fraiche et le thym et bien mélanger. Assaisonner au
125ml (V2 tasse) de créme fraiche @,\ godt et poursuivre la cuisson jusqu'a ce que le tout soit bien chaud.
: . . Réserver au chaud jusqu‘au moment de servir. Si la sauce est trop épaisse,
75ml (V2 c. a soupe) de thym frais () ajouter du lait pour Uéclaircir et rectifier ['assaisonnement au besoin.
Sel et poivre du moulin, au godt Au moment de servir, saupoudrer de champignons séchés réduits en poudre.

Servir la sauce avec des grillades de volaille, de porc ou de beeuf ou encore
sur des vol-au-vent ou des pates. Une sauce trés polyvalente!
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