VELOUTE AUX CEPES
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INGREDIENTS pour 5 litres de soupe :
· 40 g de cèpes séchés 

· 3,5 l d'eau 

· 15 g de beurre 

· 3 CS d'huile d'olive 

· 150 g oignons 

· 1 gousse d'ail 

· 650 g de pommes de terre 

· 1 cube de bouillon de volaille bio 

· sel 

· poivre 

· 10 cl de crème fraîche crue (facultatif)
Réhydrater les cèpes dans 50 cl d'eau pendant au moins 2 h .
Quand les champignons sont bien réhydrater les égoutter mais conserver l'eau dans laquelle ils ont trempé (on va la mettre dans la soupe après filtration .) Mixer les cèpes pour les réduire en purée . 
Emincer finement les oignons et les faire revenir dans un mélange beurre et huile dans une grande cocotte minute . Quand ils sont bien translucides et pas colorés ajouter la purée de cèpes et bien mélanger avec une spatule en bois . Laisser cuire ainsi environ 3 min tout en remuant pour ne pas que ça attache . 
Ajouter l'eau ainsi que l'eau de trempage des champignons . Ajouter les pommes de terre coupées en petits dés . Ajouter la gousse d'ail dégermée et coupée finement , le cube de bouillon de volaille émietté . Saler et poivrer . Laisser cuire 30 min , il faut que les pommes de terre soient bien cuites . 
Mixer longuement avec un mixeur plongeant .
Laisser cuire encore 10 min .

Servir éventuellement avec un peu de crème fraîche .
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