La recette du chef

CREME
D'ARTICHAUTS

au gorgonzola,
poudre de cepes
et condiment

a I'échalote

c,-'_ Temps de préparation :
15 minutes

Temps de cuisson :
20 minutes

é’ Pour 4 personnes
= p

INGREDIENTS

Pour la créeme d'artichauts :

- 4 fonds d’artichauts
(en boite ou surgelés)

- 1 gousse d’ail

- 1 oignon nouveau

-1 c. as. d’huile de pépins de raisin

- 100 g de gorgonzola

- 50 cl de bouillon de volaille
- 20 cl de creme fleurette

- Sel

- Poivre

Pour le condiment et la poudre
de cépes :

- 2 échalotes

- 50 cl de vin rouge

- 1 feuille de laurier

- 1 branche de romarin

- 3 c. as. de vinaigre de Xérés

- 15 g de cépes séchés

Lartichaut, tout comme

les champignons,

est un aliment riche en fibres
qui s'incorpore facilement
dans une préparation

liquide facile a déguster.

Il donne de la densité

tout en limitant

la mastication et facilitant

la déglutition.

PREPARATION

Réaliser le condiment

et la poudre de cépes :

Peler les échalotes. Dans une
casserole, mettre les échalotes
pelées, le vin rouge, le laurier,
et la branche de romarin. Faire
chauffer jusqu’a frémissement
et laisser cuire une vingtaine

de minutes jusqu’a ce que

les échalotes soient fondantes.
Les retirer, puis les mixer avec
le vinaigre de Xéres. Recti er
I'assaisonnement, puis réserver.
Mixer les cépes séchés,

les passer a n de n’en récupérer
que la ne poudre. Réserver.

Réaliser la creme d'artichauts :
Hacher l'oignon nouveau et I'ail.
Les faire suer dans une casse-
role avec une cuillére & soupe

LES DIFFICULTES DE MASTICATION ET DE DEGLUTITION

d’huile de pépins de raisin.

Une fois ceux-ci translucides,
les mouiller avec le bouillon

de volaille.

Découper les fonds d’artichauts
en dés et les ajouter dans

la casserole. Lorsque la lame
d’'un couteau s’enfonce aisé -
ment, ajouter le gorgonzola,

la creme eurette et mixer le
tout. Recti er 'assaisonnement.

Dresser dans une assiette
creuse une louche de créme
d’artichauts, déposer dessus
une cuillére a soupe

de condiment d’échalotes

et saupoudrer de poudre

de cépes.

Déguster, c'est prét !

et posez votre smartphone
pour lancer cette recette
vidéo

“ VARIANTE

Vous pouvez remplacer
les fonds d'artichauts par 500 g
de champignons de Paris.

1 ASTUCE

En cas de dif culté de dégluti -
tion, consommez cette recette
glacée en ajoutant un peu

de sel. En cas d’aphtes, vous
pouvez apaiser la préparation
en supprimant le sel et le poivre.

*Telechargez un lecteur de QR codes depuis le store de votre smartphone. £

Utilisez-le pour flasher ce code et accéder aux vidéos-recettes. Mieux dans mon assiette avec le cancer




