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Boudins blancs aux champignons
…et aux marrons
Il vous faut, pour 4 personnes :
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4 boudins blancs

300 g de champignons des bois
150 g de châtaignes cuites 

25 cl de crème liquide

10 cl de bouillon de volaille

1 échalote

20 g de beurre

Sel et poivre du moulin

Nettoyer les champignons, les couper en lamelles. Ciseler l’échalote après l’avoir épluché.

Faire fondre le beurre dans une poêle, y faire revenir à feu vif  l’échalote, les champignons, les châtaignes et les boudins blancs. Au bout de quelques minutes, ajouter la crème et le bouillon. Laisser réduire environ 5 minutes, saler et poivrer.

Servir aussitôt.
