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CARPACCIO DE CHAMPIGNONS AUX NOISETTES

Pour 4 personnes

12 Gros champignons de Paris (brun) ou Cépes
100 g Roquette
40 g Noisette
1c.ac. Vinaigre balsamique
lc.ac. Vinaigre de xérés
2c.as Huile de noisette
Fleur de sel, poivre et baies moulus
Recette :
1. Faire dorer les noisettes a sec dans une poélé&tengent anti adhésif bien chaude,
les laisser entieres ou les concasser grossierement
2. Nettoyer les champignons. Les émincer finement.digsoser sur des assiettes
rafraichies.
3. Dans un saladier, mélanger les vinaigres, une pidedleur de sel et I'huile. Fouetter
a la fourchette pour émulsionner la vinaigrette.
4, Badigeonner les champignons au pinceau avec lagvatte.
5. Tourner rapidement les feuilles de roquette dan®efte de sauce.
6. Dresser au centre de chaque assiette. Parsemeisdéas. Donner quelques tours de

moulin a poivre et servir aussitot.
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