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’est la passion du champignon et 'amour des belles choses qui nous a réuni : Delphine JULIEN, Jean-Marc
AUFFRAY et Christophe CROLET autour du concept de Boutique du Champignon en Alsace.
La premiere Boutique du Champignon a été créée a Font-Romeu il y a 9 ans. Elle fonctionne toujours aujourd’hui
mais a Villefranche de Conflent ol elle a été transférée depuis 4 ans. Celle d’Eguisheim est la seconde Boutique du
Champignon en France, celle qui a permis de peaufiner davantage encore cette belle entreprise.
Séduits par le cadre exceptionnel d’Eguisheim, berceau du vignoble alsacien, village de traditions et de gastronomie,
avec ses rues en cercles concentriques autour du chateau médiéval et ses pittoresques maisons a colombages richement
fleuries, c’est dans un local chaleureux au 2B Rempart Nord que nous mettons en scéne le champignon dans tous ses
états selon un concept unique en Europe.

* Délices de gourmet : associés aux meilleurs fermiers, charcutiers, conserveurs, nous déclinons, une gamme originale
de produits : champignons apéritifs, terrines, plats cuisinés, pates, veloutés, sauces, condiments,...

* Arts de la table : vaisselle artisanale, linge de table de qualité a I'effigie de champignons forestiers, ...
* Figurines et objets d’art : bois tourné, gres, céramiques, sculptures, peintures, lampes en verre soufflé,...
¢ Librairie : du mycologue débutant au plus confirmé, pour les amoureux de la nature, pour les gourmands et pour les



plus réveurs au royaume des fées et des elfes.
Le local choisi est spacieux et chaleureux (colombages en bois apparent) dans un site classé parmi les plus beaux
villages de France.

L’aménagement intérieur et la décoration sont soignés pour créer une belle boutique tout en voulant rester sobre et de
bon got : les étageéres de présentation sont en bois de bouleau massif, les couleurs claires, les objets de décoration
rappellent la nature (écorces de pin et de chéne liege, pommes de pins, feuilles mortes, champignons des bois en
saison, plantes vertes).

L’ambiance chaleureuse est complétée par de la musique zen ou des bruits de la nature...
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C’est a 1000 km de son berceau pyrénéen que la deuxieme Boutique du Champignon est en train de s’enraciner en
Alsace, terroir de nobles traditions gastronomiques ol les champignons des Vosges voisines ne sauraient manquer a
I’appel dans la cuisine, en particulier du gibier.

Eguisheim ne se contente pas d’étre, de par son centre culturel, I'un des plus beaux villages de France pour les touristes.
Le village a des habitants chaleureux dynamisent la vie de la cité par une activité associative particulierement riche
et dense. 1l fait bon vivre et travailler 3 Eguisheim, nos visiteurs percoivent et apprécient ce climat serein et ils le
recherchent méme a nouveau en fréquentant assidiment le village en différentes saisons.

Eguisheim n’est pas un village ou 'on ne fait que passer, c’est un village ou on s’arréte pour prendre le temps d’en
apprécier la beauté et les richesses (historiques et patrimoniales, ceunologiques et culinaires).

La Boutique du Champignon a choisi d’y faire son nid pour vous faire partager ses propres richesses que sont ses objets
d’art et ses spécialités gastronomiques a base de champignons.

Grace a notre forte implication dans la bonne marche de I’entreprise, la Boutique du Champignon s’est
vu attribuer un Mercure d’or pour son innovation en 2002. Créée par la CCI et le ministere des PME,
du commerce et de I'artisanat, cette récompense honore les meilleurs commercants de France pour leur
innovation, la qualité de gestion marketing et financiére ainsi que la démarche qualité.



a boutique du Champignon d’Eguisheim propose a sa clientele alsacienne, mais aussi francaise et internationale

(allemande, suisse, autrichienne, belge, néerlandaise, scandinave, nord-américaine, japonaise...) la découverte
d’une culture culinaire méridionale au travers des champignons apéritifs (confits au vinaigre et conservés dans de
I'huile d’olive), des condiments a base d’olives et de champignons (huiles d’olives aromatisées aux champignons
forestiers, moutarde noix-champignon forestiers, tapenades aux champignons forestiers,...), ainsi que des produits
totalement originaux (poudre de cépes, creme de cépes, créme de truffes, pates aux ceépes et aux girolles, cocktail
forestier au naturel avec de jeunes pousses d’ail tendres, terrine de boudin noir aux girolles,...).



Dans chaque région, un artisan de talent cuisine, peint, dessine ou faconne les
champignons. Avec lui, nous vous guidons dans cet Univers d’Esthétique et de
Saveurs authentiques. Mycélia® signe une gastronomie et un artisanat dont elle certifie
la facture et la qualité totale.

Partagez notre passion !

Nous sommes en permanence a la recherche d’artisans qui partagent nos valeurs de
’esthétique pour proposer de nouvelles créations exclusives a notre clientele.

Rejoignez-nous dans I'univers du champignon dans tous ses états !
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Retrouvez nos conseils et tous nos produits, a distance, grace a la toute nouvelle BOUTIQUE EN LIGNE !
www.laboutiqueduchampignon.com
Retrouvez chez vous toutes les saveurs proposées dans la boutique !

Que vous cherchez des champignons, des condiments, des terrines, des pates, des objets de grandes qualités
artistiques,...vous aurez tout en un clic de souris !

La marchandise est livrée directement a domicile, quel que soit le pays de destination, exception faite des Etats-Unis
et du Canada. Les expéditions se font par le biais des services postaux internationaux.
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g I “ous nos produits sont issus d’une sélection rigoureuse, chacun est testé, noté et les champignons déshydratés
sont triés manuellement. Les ingrédients nobles et de haute qualité entrants dans la composition des produits
permettent de retrouver le go(t savoureux de I'authentique.

Vous découvrirez dans notre Boutique toute une gamme de produits artisanaux de grande qualité ainsi que des
créations exclusives que vous ne trouverez nul part ailleurs ; comme par exemple de la poudre de cepes qui est un
condiment d’exception pour vos sauces, omelettes, salades, pates, purées, potages,... Ou encore notre creme de ceépes
qui vous révélera ses ardbmes sublimes sur des toasts, ou mieux sur une entrecdte ou des pates.

Associés aux meilleurs fermiers, charcutiers, conserveurs, nous déclinons une gamme originale de produits : champignons
apéritifs, terrines, plats cuisinés, pates, veloutés, sauces et condiments...

NOS CHAMPIGNONS

* Gamme Champignons APERITIFS (a I'huile ou au vinaigre)
* Gamme Champignons AU NATUREL
+ Gamme Champignons DESHYDRATES (triés a la main)



NOS TERRINES
« Elles sont si agréables, tout simplement sur un morceau de baguette fraiche, a chaque moment de la journée.
NOS CONDIMENTS

* Les moutardes : De par leur diversité, elles conviennent a tous les palais.

* Les huiles : Elles vous étonneront par la finesse de leur go(t.

* Les vinaigres : Une touche de fraicheur et d’originalité dans vos salades.

* Les tapenades : A base d’olives comme il se doit, nos tapenades rappellent le soleil du Midi...

NOS PATES ET RIZ

* Nos pates accompagneront agréablement toutes vos viandes rouges et notre riz a merveille tous vos poissons !
NOTRE LIBRAIRIE

* De beaux ouvrages : Nous sélectionnons avec soin tous les ouvrages proposés dans notre coin librairie.
* Des guides : Les passionnés pourront trouver les derniers ouvrages de référence mycologique.



Une petite touche de fraicheur et d’originalité, a c6té des olives et du saucisson sec, sur une assiette de tomates
mozzarela, ou encore en accompagnement d’une viande froide. Laissez aller votre imagination créative pour un apéritif
plein de saveur et de surprise pour vos invités.

Gamme Champignons AU NATUREL

Apres avoir égoutté nos champignons au naturel, faites-les revenir dans une poéle a feu vif. En persillade, a la créme,
ou de mille autres facons, ils donneront une touche originale a tous vos plats. Laissez parler vos envies et tous vos
proches se régaleront !!!

Gamme Champignons DESHYDRATES (triés a la main)

Sachez que 10g de champignons secs correspondent a environ 100g de champignons frais. Apres les avoir réhydratés
entre 2 et 6h dans de I'eau tiede ou du bouillon, il vous suffira de les égoutter et de les cuisiner.



Nos terrines

Pour une utilisation raffinée, servez-les sur des petits canapés au
pain de seigle ou au pain de campagne, et vos invités seront surpris
et ravis.

Les terrines vendues en verrines sont fabriquées artisanalement

par un charcutier-traiteur d’un petit village de Cerdagne, elles sont
golteuses, fruitées et légérement épicées, un vrai régal pour tous les
palais, amateurs de champignons ou simples gourmets !




Nos moutardes... Légerement sucrées, douces et pleines d’ardmes, ou au contraire fortes et généreuses. A utiliser
selon vos préférences comme votre moutarde habituelle, simplement en accompagnement d’une viande froide ou
chaude, de charcuterie, ou méme de fromage... mais également pour donner un go(it différent a votre sauce de salade !
1l ne vous reste plus qu’a choisir celle que vous préférez...

Les huiles... Elles n’ont besoin d’aucun artifice pour sublimer vos plats chauds ou froids. Elles feront merveille sur
vos pates, pour griller une viande, ou encore assaisonner vos salades d’été. Vous pourrez en user et en abuser sans
crainte, le résultat sera toujours a la hauteur !

Les vinaigres... Ne les oubliez pas pour déglacer une bonne viande rouge juste grillée a la poéle, en rajoutant a la
fin un filet de créme fraiche, vous serez surpris du résultat.

Nos tapenades... A tartiner sur des fines tranches de pain grillé frotté d'ail. Vous pouvez également en déposer une
noix sur une viande ou a votre guise sur toute autre préparation... Attention les papilles !!!
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Les pates accompagneront agréablement toutes vos viandes rouges. Pour une petite touche d’originalité, servez-les
en plat unique, la richesse de leur godit vous le permet.

Un conseil pour une jolie présentation, faites revenir quelques tomates juste salées et poivrées, coupées en dés dans de
I'huile d’olive, ou encore une touche de créeme fraiche et du parmesan, disposez le tout sur vos pates, et en décoration
un ou deux champignons assortis au godt des pates que vous aurez choisies. Il ne vous reste plus qu’a inviter votre
famille, vos amis ou méme vos voisins pour leur montrer vos talents culinaires !!!

Le riz au cepes quant a lui accompagne a merveille tous les plats de poissons.
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‘lnvitez les champignons a votre table a travers une vaisselle
artisanale de qualité, du linge de table qui égaiera vos repas en
famille ou entre amis !

11y en a pour tous les golts et le choix est varié : services de table,
plats a gratin, plats a apéritif...

Découvrez nos créations originales : assiette a crépe, tisaniére, plat
a oeuf, repose cuillere.



Nous mettons un soin tout particulier a dénicher des artistes
capables de réaliser pour nos clients des créations exclusives de tres
belle facture qui sont autant d’objets de décoration unique et de grande
qualité, bien évidemment en forme de champignons : lampes en bois tourné
et pate de verre, lampes en céramique et porcelaine, champignons forestiers
en céramique, champignons stylisés en verre, en étain et en poterie selon la
méthode Rakku, champignons personnalisés réalisés en terre cuite...

Rencontrez des champignons sympathiques et comiques sortis tout droit des
contes de fées qui vous invitent au réve...
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Dans cet espace vous découvrirez des ouvrages selectionnés avec soins : des
guides, des livres pour enfants et des livres de cuisine.

Les passionnés trouveront les derniers ouvrages de référence en mycologie,
ainsi qu’un choix important de guides de détermination pour tous les niveaux
de connaissances pour une cueillette en toute sérénit€...

Les enfants ne sont pas en reste. lls entreront dans un monde magique ou se
cotoient fées, dragons, champignons et autres créatures fantastiques.

Quant aux cuisiniers en herbe ou confirmés, ils apprécieront les ouvrages qui
leur donneront toutes les astuces de la cueillette a I’assiette pour créer des plats
aux saveurs uniques...




SOUPES, SAUCES |
et CONSERVES
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La premiere édition de la Féte du Champignon en octobre 2006 a été un franc succes :
la deuxieme édition se déroulera les 27 et 28 octobre 2007 a Eguisheim.

Les mycologues en herbe ou confirmés pourront y trouver de quoi alimenter leur fascination pour un monde
qui est loin d’avoir livré tous ses secrets...

- Sorties mycologiques et détermination de champignons de la Plaine d’Alsace, des Vosges et des Pyrénées.

- Grandes expositions d’especes régionales de champignons organisées par la Société Mycologique du Haut-Rhin,
avec des ateliers animés par des mycologues.

- Une exposition de photographies et de dessins d’enfants, associée a un concours (dotation par la Boutique du
Champignon).

- Des contes racontés dans le rue du Rempart Nord : elfes, lutins, et gnomes seront au rendez-vous dans un jeu de
piste.



-Unmarché du terroirautourdu Champignon : champignons,
fruits et Iégumes, pains, volailles, vin, etc...

- Un chapiteau restauration musicale (tartes flambées
spéciales champignons forestiers).

- Animation dans les rue d’Eguisheim.
- Des menus Champignons dans les restaurants d’Eguisheim.



OFFICE DU TOURISME D’EGUISHEIM
Retrouvez toutes les informations et adresses utiles concernant le village d’Eguisheim.
22A, Grand Rue

Tél. : 03 89 23 40 33
Fax : 03 89 41 86 20
www.ot-eguisheim.fr

LA BOUTIQUE DU CHAMPIGNON DANS LES PYRENEES ORIENTALES

Retrouvez également ce concept unique en Europe dans la Boutique des Villefranche de Conflent, sur les premiers
contreforts des Pyrénées Orientales, dans un cadre exceptionnel, a mi-chemin entre Perpignan et Font Romeu.

Bastion du Dauphin
66500 Villefranche de Conflent

Tél. : +33 (0)4 68 05 94 76
www.boutique-du-champignon.com



LA SOCIETE MYCOLOGIQUE DU HAUT-RHIN

Elle propose des sorties mycologiques et naturelles, la découverte de sites étonnants, des conférences et une exposition
annuelle.

Elle édite une revue qui aborde tous les aspects de la mycologie : de la simple initiation a la cueillette jusqu’aux études
plus scientifiques.

Conférences et réunions se déroulent dans leur local associatif a Illzach, ot I'on trouve aussi une bibliotheque a
consulter.

1, avenue des rives de I'lll, 68110 ILLZACH

Tél. / Fax : 03 89 46 46 90

www.myco-haut-rhin.com



Berceau du vignoble alsacien, Eguisheim brille au firmament des cités les plus pittoresques d’Alsace, par la beauté de
son architecture et par son tracé concentrique.

La cité a été reconnue comme un des plus beaux village de France. Elle est également trés célébre par son riche passé
historique.

Natif d’Eguisheim, St Léon IX, grand pape réformateur au Xl¢siecle, fils du Comte Hugue 1V de Nordgau et Eguisheim,
lui confere un prestige inégalé.

La ville d’Eguisheim doit son nom a un parent du Comte Eberhard au VIII¢ siecle : Egino. Plus tard fut érigé la chateau
octogonal dont subsiste d’importants vestiges. Autour de cette forteresse s’organise la ville en double rempart.

L'église a conservé son clocher de transition de 1220. On peut y admirer un tympan polychrome, ainsi qu’une

vierge ouvrante de 1300. Le charme majeur d’Eguisheim est son circuit des remparts fleuris, les ruelles sont bordées de
maisons anciennes parfois d’une surprenante étroitesse ol fourmillent ornements et détails architecturaux singuliers.

Sur la place du marché, une belle fontaine Renaissance de 1557 est sous la protection des Monuments historiques,
d’autres belles demeures sont inscrites a I'inventaire des monuments historiques.

Dominant la grande fontaine octogonale sur la place du chateau, la Chapelle néo-romane offre aux visiteurs un
intérieur riche en couleurs.

Eguisheim est aussi le point de départ pour un circuit médiéval passionnant, celui des cinq chateaux dont les ruines
romantiques dominent sur les collines boisées, vignobles et plaines.



* La Féte des Vignerons (fin aoit) :

Dans une atmospheére bon enfant, chaque vigneron se fait un plaisir de proposer ses grands vins, issus de vignes
séculaires cultivées avec soin. Qu'’ils soient issus de Sylvaner, Pinot blanc, Muscat, Tokay Pinot Gris, Riesling,
Gewurtztraminer et Pinot noir ou encore les Crémants, les vins d’Eguisheim accompagnent a merveille les délices de
la gastronomie locale. Au fil de la découverte, des animations musicales, folkloriques et artistiques divertiront dans la
bonne humeur.

* Le Festival des Saveurs Musicales (début septembre) :

Ce festival permet au jeune talent de se produire dans le cadre somptueux de la cité d’Eguisheim. C’est également
I'avénement d’une animation culturelle exigeante autour des traditions du vin et du terroir. Le festival tend a valoriser
et encourager des ensembles et des solistes qui participent au rayonnement culturel d’Eguisheim et de sa région en
associant de facon originale et innovante la musique et les grands vins.
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* La Féte du Vin Nouveau (fin septembre):

Dans une ambiance conviviale, dégustation de vin nouveau, de pain paysan, noix et lard, sur la place Saint Léon IX.
Un petit marché des produits du terroir fait aussi partie de la féte.

* Le Féte du Champignon (fin octobre) :

Chaque année, la féte du champignon remporte un franc succes. Au programme : sorties mycologiques, grandes
expositions d’especes régionales, exposition de photographies, contes racontés dans la rue, marché du terroir autour
du champignon, chapiteau restauration musicale, animation dans les rues d’Eguisheim, etc. Toute la joie du monde
du champignon partagée durant deux jours.



* Le Marché de I’Avent :

Chaque week-end de fin novembre a fin décembre, les visiteurs sont de plus en plus nombreux a venir se plonger
dans 'ambiance feutrée, les décors de réves, les odeurs de vin chaud et de cannelle du Marché de I’Avent. Tout cela
donne une ambiance de féte avec pour beaucoup une petite pointe de nostalgie d’un passé plus ou moins lointain,
de réves d’enfants enfouis au plus profond d’eux mémes qui resurgissent pour ’occasion. C’est tout un monde de
légendes et de rites qui chaque année redeviennent vivants et occupent le devant de la scéne a Eguisheim avec des
animations variées : animation florale, démonstrations d’artisanat, saveurs culinaires présentées par les Chefs de la
Cité et bien sir le Noél des enfants avec ses ateliers, la confection de bredalas et les chants de Noél. Bien s(r, il ne
faut pas oublier le veilleur de nuit et la marche du berger déambulant dans les rues et sur le Marché de I’Avent avec
sa cornemuse.

Coeihein & r Do oy b illiyes e Frcnce...
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Changement radical de cap pourles trois associés de la Boutique du Champignon
apres des carrieres dans des secteurs différents et a cent lieux du monde des
champignons :

Delphine a délaissé les calculs mathématiques dans I’aéronautique pour se
consacrer a sa passion de toujours : mycologue avertie, elle est la créatrice du
«concept» de la Boutique du Champignon. Cette passion était déja la lorsqu’elle
était dans les rangs de la Société mycologique de Toulouse. De la a abandonner le
confort et la stabilité de sa belle situation, il n’y avait qu’un pas a faire que la jeune
femme a franchi a la suite d’un voyage a Alba, cette ville d’Italie réputée pour sa

De gauche a droite : truffe blanche.
Christophe, Delphine et Jean-Marc

Jean-Marc met son expérience de régisseur de spectacles et sa passion pour les
univers fantastiques et les 1égendes au service de la mise en scene du champignon sous toutes ses formes au sein de
la boutique. Ses préoccupations quotidiennes sont désormais bien loin de celles qu’impliquaient ses précédentes
responsabilités en matiére de sécurité incendie aéroportuaire.

Christophe dipldomé du réputé Institut National Agronomique Paris-Grignon a capitalisé une expertise variée

en matiére de production agro-alimentaire qu’il met aujourd’hui a profit pour sélectionner avec soin les produits
fabriqués pour la boutique sous la marque propre Mycélia.
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EGUISHEIM

L’Alsace, le 12 Avril 2006
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L’Echalotade de Bolets - Cépes - Pleurotes
Préparation : 10 min
Cuisson : 1h

Ingrédients pour 4 personnes :

* 2 pots de 40g de Bolets - Cépes - Pleurotes déshydratés de la Boutique du Champignon
(soit 500g de champignons réhydratés)

* 8 échalotes

* 20 cl d’huile

« ail

* persil

* ciboulette

* 1 citron

* sel et poivre



Faire réhydrater les champignons secs dans I'eau pendant au moins 2h, pour ensuite les utiliser comme des frais.

Détailler les champignons en morceaux épais. Faire chauffer I'huile dans une sauteuse, y faire sauter les bolets, cépes
et pleurotes, ajouter un hachis de quatre échalotes, ail, persil, ciboulette, sauter d’abord a feu vif en remuant, puis
poursuivre la cuisson 1h a feu doux.

Si la préparation se desseche, ajouter un peu de bouillon.

Hacher les quatre échalotes restantes ; mélanger aux champignons pendant les cinq derniéres minutes de la cuisson.
Arroser d’un jus de citron.

On peut servir avec des tranches épaisses de jambon cru rapidement poélées.

VARIANTE :

On peut ajouter avec le premier hachis d’échalotes des lardons ou des cubes de jambon cru.
Si'on dispose de graisse de confit, on peut utiliser cette matiere grasse pour les bolets, cépes et pleurotes.



Potage a la poudre de Cépes

Préparation : 15 min

Cuisson : 1h 30

Ingrédients pour 4 personnes :
« 8 pommes de terre de taille moyenne
* 8og de cepes secs

* | petit poireau

* 2 cuill. a café de poudre de cepes

* Sel et poivre



Eplucher les pommes de terre. Les laver et les couper en dés.
Ajouter le poireau coupé en rondelles.

Couvrir d’eau.

Mettre les cepes et la poudre de cépes.

Saler, poivrer.

Couvrir et laisser cuire a feu doux environ 1h30 en prenant garde qu’il y ait toujours assez d’eau.

Passer la soupe jusqu’a I'obtention d’un velouté.
A servir accompagné de créeme fraiche liquide.

g
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Feuilleté aux Morilles
Préparation : 30 min

Cuisson : 30 min

Ingrédients pour 6 personnes :
* 35g de morilles séchées

* 2 x 300g de pate feuilletée

*4 quenelles

* 3 tranches de jambon

Pour la sauce béchamel :

* 50 g de farine

* 50g de beurre

* 2 verres et demi de lait



UTILISER DE PREFERENCE DES CHAMPIGNONS SECHES TRES PARFUMES.

Laisser tremper les champignons environ 30 minutes, les rincer abondamment. Les faire bouillir une dizaine de
minutes.

Faire une sauce béchamel avec la farine, le beurre et le lait.

Couper les quenelles et le jambon en petits morceaux, et couper en deux les grosses morilles.

Préchauffer le four 10 minutes th. 6-7.

Etaler 300g de pate feuilletée sur un plan de travail fariné. Puis la mettre dans un moule 2 tarte et foncer le moule.
Précuire la pate environ 10 minutes.

Quand la pate est précuite, ajouter le mélange.
Recouvrir le tout avec P'autre pate feuilletée. La percer avec une fourchette.
Laissez cuire 25 a 30 minutes.

3
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Soufflé aux Morilles
Préparation : 30 min
Cuisson : 35 min

Ingrédients pour 4 personnes :
* 35g de morilles

*4 ceufs

*1/2 bouteille de vin blanc
* 5og de beurre

* 50g de farine

* 2 verres et demi de lait

* sel, poivre, muscade



Réhydrater les morilles. Les nettoyer, une par une, puis les laver en les plongeant dans le vin blanc.

Les égoutter jusqu’a ce qu’elles soient seches. Couper les plus grosses en deux et les mettre dans une casserole a feu
doux pour qu’elles rendent leur eau. Egoutter ce jus.

Faire une sauce béchamel avec le beurre, la farine, le lait bouillant et le jus de morilles. La tenir épaisse.
Lorsque les morilles sont seches, les mélanger a la béchamel. Laisser tiédir.

Ajouter alors un apres l'autre les 4 jaunes d’ceufs. Saler, poivrer, aromatiser d’'un peu de muscade rapée. Battre les
blancs d’ceufs en neige ferme. Les incorporer a la préparation délicatement, en soulevant la pate.

Beurrer largement un moule a soufflé. Verser la péte et faire cuire a four moyen pendant 35 minutes. Lorsque le soufflé



Crépes aux Champignons des Bois
Préparation : 40 min

Cuisson : 30 min

Repos : 1h

Ingrédients pour 4 personnes :
LES CREPES

*100g de farine

«2 cuil. a soupe de parmesan rapé

*3 ceufs entiers

« 2 cuil. a soupe d’huile

* 15 cl de lait

* 1/4 de cuil. a café de sel

* Huile de cuisson
LA FARCE

* 1 boite et demi de cépes jambes et morceaux ou de
mélange bolets et cépes

* 50g de beurre + 20g pour le plat

* 1 cuil. a café de persil frais haché

* 1 cuil. a café d’estragon frais haché
* 15 cl de créme fraiche

* 125g de parmesan

* 225g de restes de poule cuit haché
* 15 cl de créme liquide



Vous pouvez utiliser toute sorte de champignons sauvages en conserve.

Incorporer a la farine, parmesan, ceufs, huile et sel. Ajouter le lait et la méme quantité d’eau. Mixer au mixeur plongeur.
Couvrir, laisser reposer 1 heure.

Cuire 8 crépes dans une poéle huilée, 1 mn de chaque c6té a feu moyen.

Dans une poéle, chauffer a feu moyen la moitié du beurre. Mettre les champignons et tourner 5 mn. Ajouter persil,
estragon et creme fraiche. Cuire 5 mn en remuant pour épaissir Iégérement.

Hors du feu, incorporer le poulet et 75g de parmesan. Remettre sur le feu. Répartir la farce entre les crépes, les rouler
et les déposer dans un plat a four beurré.

Badigeonner les crépes de beurre fondu. Couvrir de creme liquide et de parmesan.

Cuire 2 210° (th. 6) 15 a 20 mn.



Tournedos Rossini

Ingrédients pour 4 personnes :
*4 beaux tournedos

*4 tranches de pain de mie rassis
*125g de beurre

* 6 cl de Cognac

* 6 cl de madere

* 250g de creme fraiche épaisse
* 4 médaillons de foie gras

* 4 belles rondelles de truffe

* sel et poivre



Chaulffer le plat de service et les assiettes.

Tailler les tranches de pain de mie a la forme des tournedos et les dorer sur les 2 faces dans 75g de beurre. Tenir au
chaud.

Faire fondre le reste de beurre et, lorsqu’il est bien doré, y faire revenir les tournedos, a feu un peu vif. Le temps de
cuisson varie selon de go(it des convives : bleu, saignant ou a point.

Les retourner a mi-cuisson, assaisonner puis flamber avec le cognac, chauffé au préalable.
Dresser les canapés frits sur le plat de service, poser un tournedos sur chacun, remettre au chaud.

Déglacer la poéle avec le madere, ajouter la créeme, assaisonner. Epaissir sur feu doux sans cesser de battre au fouet a
sauce.

Poser un médaillon de foie gras, surmonté d’une rondelle de truffe, sur chaque tournedos. Napper avec la sauce bien
chaude.

Servir rapidement en donnant des assiettes chaudes.



Pates d’Alsace au foie gras, sauce a la truffe

Préparation : 15 mn
Ingrédients pour 2-3 personnes :
* 1 sachet de 250g de Pates d’Alsace
*1 noix de beurre

*100g de foie gras d’oie ou de volaille
* 30g de beurre fin

* 1 petite truffe émincée

* 15 cl de fond de volaille

* 1 oignon de 150g environ

* 1/2 verre de Gewurztraminer

* sel et poivre du moulin



Cette sauce est particulierement adaptée aux Nids, Nids fins et Papillons.

Chauffer légérement dans une casserole, le beurre et la truffe émincée, puis déglacer avecle 1/2 verre de Gewurztraminer
et le fond de volaille, réduire a feux doux.

Cuire les Pates d’Alsace dans 2 litres d’eau bouillante salée. Egoutter et les faire revenir dans une noix de beurre.
Garnir les assiettes avec les pates.

Détailler le foie gras en cubes et parsemer sur les pates.

Verser la sauce a la truffe et servir aussitot.
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La Boutique du Champignon,

2B Rempart Nord

68420 EGUISHEIM

Tél. : 03 89 23 26 07

Ouvert tous les jours d’avril a décembre de 10h30 a 19h non-stop.

www.laboutiqueduchampignon.com
info@laboutiqueduchampignon.com
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