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Chevredy ... Greme

Réhydrater les morilles, puis les faire revenir [ odaiiiiEs
dans une cocotte pendant 5 minutes avec le [Jiiild] A liitdl
beurre, saler et poivrer. Pour 4 personnes

Couper les morceaux de viande en gros cubes,
les verser dans la cocotte, faire colorer la [Efoleeerii]ls ee ol elthachipe
viande puis débarrasser (viande et morilles). de Chevreau

Déglacer la cocotte avec le bouillon. 2 Edalloias

Porter a ébullition et ajouter la viande, les [ cemon
champignons de Paris, les échalotes et les ca-

P . 25 g de Morilles déshydratées
rottes émincées, le sel et le poivre.

) o ) 100 g de Creme fraiche
Laisser frémir a feu doux pendant 30 minutes.
o B 100 g de Carottes
Eaer?gzer un beurre manié avec le beurre et la 100 g de Champignons de Paris
' 15 g de Gros sel

Sortir les morceaux de viande du liquide de
cuisson et passer le reste au chinois.

Ajouter la creme et lier la sauce avec le beurre
manié, remettre la viande et les morilles, rec- [AREEEEIE
tifier I'assaisonnement et laisser cuire 10 mi- [EAESERUR IR
nutes. Muscade rapée

2 pincées de Poivre blanc moulu frais
20 g de Farine

Ajouter la muscade rapée et le jus de citron
avant de servir.
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