Velouté de cèpes, fine mouillette en cru cuit





Ingrédients (pour 4 personnes):
400 + 100 g de cèpes, 100 + 50 g de beurre, 3 échalotes, 2 gousses d'ail, 1 L de bouillon de volaille, 2 capsules de cardamome, 150 g de crème fraïche, sel, poivre, huile de noisette, persil et pain.

Préparation:
Nettoyer et couper 400 g de cèpes en cubes.
Faire chauffer 100 g de beurre et un filet d'huile dans une poêle et les faire sauter avec les échalotes ciselées et les gousses d'ail émincées. Laisser 2 minutes puis verser le bouillon de volaille et porter à ébullition. Laisser frémir une dizaine de minutes puis passer au Thermomix. Assaisonner.

Prélever 300 g de bouillon et ajouter la crème dans le bouillon restant. Mixer de nouveau et réserver au chaud.
Verser 3 cuil. à s. d'huile de noisette dans le bouillon non crémé, ainsi que la cardamome. Emulsionner au Bamix afin de faire mousser.

Couper les 100 g de cèpes restants en fine brunoise; réserver la moitié cru et faire sauter l'autre moitié à la poêle, ajouter le persil en fin de cuisson.
Couper très finement 4 tranches de pain à la mandoline; les faire revenir dans un peu de beurre. Réserver sur un Sopalin.

Dressage: déposer une cuillerée de brunoise crue au fond de l'assiette, couvrir de bouillon chaud.
Emulsionner de nouveau le bouillon de cèpes à la cardamome, déposer une ou deux cuillerées sur le velouté.
Répartir la brunoise cuite sur les mouillettes croustillantes, ajouter quelques dés de cèpes crus, un soupçon d'huile de noisette et d'émulsion. Déposer sur le bord de l'assiette.
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