HUGOU DUMAS ﬁ

Recette réalisée a base de HU LE AROVATI SEE a LA TRUFFE ( NO RE ET BLANCHE ) i

Excel | ent acconpagnenent pour |es assaisonnenents de salades, pates, risottos et X
carpacci os. |ngrédient indispensable dans votre cuisine. 55cl et 250 cl.

Crene d' artichaux a la truffe

Pour 4 personnes

500 gr d'artichaux surgel és

1 échalote

1 brique de 250 cl de créne |iquide
1 bouillon de volaille

3 cuilleéeres a soupe d huile d' olive

Diluer le bouillon de volaille dans 1/2 litre d' eau.
Faire revenir dans une casserole une échalote dans de |'huile

d' olive.

Y ajouter les coeurs d artichaux , quand ceux ci sont dorés,
couvrir du bouillon de vollaille et |aisser mjoter une quinzaine
de ninutes.

M xer |a préparation, incorporer la créme |iquide et réchauffer le
tout.

Présenter dans de jolies assiettes creuses, saler poivrer, et
finir par quel ques gouttes d' huile de truffes.
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