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Velouté de châtaignes au foie gras

Pour 4 personnes.

Ingrédients :

· 300 g de marrons au naturel en conserve

· 170 g de champignons de Paris

· 1 oignon

· 30 cl de lait ½ écrémé 

· 60 cl de bouillon de volaille

· 100 g de foie gras mi-cuit

· 1 cuillère à soupe d'huile d'olive

· Sel, poivre

Préparation : 

1. Chauffez l'huile d’olive dans une cocotte puis faites suer l'oignon haché pendant 5 minutes.

2. Ajoutez les champignons de Paris hachés et laissez cuire 5 minutes.

3. Versez le lait et le bouillon de volaille. Salez, poivrez.

4. Portez à ébullition puis ajoutez les marrons. Laissez mijoter 15 minutes.

5. Mixez.

6. Versez dans des bols et parsemez du foie gras coupé en dés.
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