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1 0ignon
280 g de champignons de

saison

6og de beurre demi-sel
100 g + 6o g de mousse de
foie

100 ml de créme [iquide
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Eplucher et laver les légumes. Ciseler Loignon et émincer les champignons.
Faire revenir les oignons 5 minutes au beurre avec une pincée de sel et de
poivre. Augmenter le feu, puis ajouter les champignom et laisser cuire de

nouveau 5 minutes.

Tailler la mousse de foie en petits cubes. Récupérer 1/3 des champignons, les
fa'u’e réduire de moitié dans une casserole avec la créme, le lait et 60 g de
mousse de foie. Mixer ﬁna[ement au robot blender pour obtenir une sauce

onctueuse.

Pour chaque personne, casser 3 oeufs dans un petit saladier, battre & ['aide
d'une fourchette, assaisonner de sel et de poivre. Faire revenir 2 cuilléres a
soupe de champignons cuits dans une petite poéle avec une noisette de

’0 eurre.

Augmenter le feu, versez Vos oeufs battus. Remuer constamment avec une
spatu[e _jusqu’a obtenir une omelette baveuse. Retirer du feu , déposer au
centre des dés de mousse de foie, p[ier Pomelette vers [’avan’c,puis dérouler

dans une assiette. Répéter [’opéraﬁon pour le reste des convives.

Bon appetit /

200 ml de lait entier
12 oeufs

Sel, poivre
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40g de jeunes

pousses de salade
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