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CROUTE AUX CHAMPIGNONS

Pour 4 a 6 personnes

+150 g de morilles surgelées

+ 60 g de trompettes seches

+ 400 g de champignons de Paris
+ 8 tranches de pain

* 5 cl d'huile

+ 80 g de beurre

+ 40 g de farine

« 6 dl de lait

«2,5dl de créeme

+ Sel et poivre

* Tremper les trompettes pendant 3 heures.
« Faire décongeler les morilles 15 mn dans une poéle, égoutter.

« Mettre les trompettes dans une casserole et porter a ébullition et pendant ce temps faire un
roux blond avec 40 g de beurre et 40 g de farine.

« Ajouter le lait froid, cuire, assaisonner. Mettre les trompettes avec une partie de I'eau de
trempage et les morilles.

* Cuire environ 40 min. Ajouter la créme. Rectifier I'assaisonnement.
« Dorer les cro(itons avec le restant du beurre et I'huile.

Accompagner d'un vin blanc du jura.
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