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Velouté de marrons a la créme épaisse, boudin noir & pickles de girolles
Une recette d’Héléne Darroze pour Picard

« Clest un antre souvenir d enfance, ¢'est de la gourmandise a ! Letat pur. C'est une soupe tres
donce, tres sucree, regressive a soubait. 1Vous ponvez la marier avec du boudin, ¢'est nne
association que j aime depuis toujonrs. »

Recette pour 4 personnes
Ingrédients

Pour le velouté de marrons

e 150 g d’oignons eminces bio Picard

e 500 g de marrons entiers Picard

e 5 galets de fond de volaille Picard

e 100 g de creme liquide

® ( galets de creme fraiche epaisse Picard
e 50 g de graisse de canard

¢ 1 bouquet garni

e 1L d'eau

e Sel

e Piment d’Espelette



Pour la garniture

e 2 boudins noirs Picard

e 50 g de creme liquide

e 200 g de marrons entiers Picard
e 2 galets de fond de volaille Picard
e 5cldeau

e 50 g de beurre

e Sel

e Piment d’Espelette

Pour les pickles de girolles

e 120 g de girolles Picard
e 00 g de vinaigre blanc

e 50 g de vinaigre de riz

e 50 g de sucre

e 10 cld'eau

e 1 ctoile de badiane

e 3 graines de cardamome
¢ 1 pincee de cumin

e 3 baies de genievre

e 2 baies de poivre de Sichuan
e 1 clou de girofle

Pour le dressage

e Pluches de cerfeuil

1. Dans un grand sautoir, faites fondre les oignons eminces dans un peu de
graisse de canard. Une fois fondus, ajoutez les marrons entiers, laissez
enrober de graisse puis mouillez avec 1 litre d’eau et la creme liquide.
Ajoutez les galets de fond de volaille.

2. Pottez le tout a ebullition, ajoutez le bouquet garni et laissez cuire pendant
25 min. Retirez alors le bouquet garni, ajoutez les galets de creme fraiche,
puis mixez pour obtenir un veloute cremeux. Rectifiez Iassaisonnement en
sel et piment d’Espelette.

3. Une fois decongeles, sortez la chair des boudins noirs du boyau et versez-la
dans un petit sautoir. Faites fondre doucement, ajoutez la creme liquide et



melangez jusqu’a obtenir une purce épaisse et lisse. Assaisonnez de sel et
piment d’Espelette.

Dans un petit sautoir, faites fondre le fond de volaille et eau, ajoutez le
beurre et versez les marrons entiers. Recouvrez d’une feuille de papier
sulfurise et enfournez a 160°. Laissez cuire pendant 15 min de maniere a ce
que les marrons soient fondants et glaces.

Pour les pickles de girolles, versez tous les ingredients excepte les girolles
dans une casserole, portez a ebullition, puis ajoutez les girolles.

Portez de nouveau a ebullition puis retitez du feu et laissez matiner pendant
au moins 3h.

Au moment de setvir, deposez un peu de purce de boudin bien chaude dans
4 assiettes creuses, puis ajoutez les marrons glacés au jus et enfin les pickles
de girolles.

Presentez le veloute bien chaud en soupiere. Versez-le dans les assiettes
devant les convives et ajoutez quelques pluches de cerfeuil.
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