Velouté au potimarron, châtaignes, champignons et boudin noir




 
Pour 4 personnes :

La chair d'un potimarron ( cuit à l'eau et débarrassé de sa peau )
250g de châtaignes bio en bocal
12 tranches de boudin noir ( je l'ai pris aux oignons )
Quelques champignons Pieds de Mouton ( très goûteux )
1 oignon
1l de lait
4 c. à soupe de crème frâiche
30g de beurre
Sel, poivre


Peler et émincer finement l'oignon. Cuire le potimmaron dans l'eau bouillant jusqu'à ce qu'il soit tendre. récupérer alors la chair. ( Certains gardent la peau, à chacun de faire selon ses propres goûts...).
Faire chauffer 15g de beurre dans une cocotte et y mettre l'oignon et le potimarron à étuver doucement à couvert une dizaine de minutes.
Ajouter les châtaignes dans la cocotte. Mouiller avec le lait, saler, poivrer, et porter à ébullition en remuant, puis régler le feu et laisser frémir 20min.
Pendant ce temps, couper les pieds de mouton en lamelles et les faire revenir dans le beurre restant quelques minutes jusqu'à ce qu'ils colorent et  deviennent tendres ( si l'on préfère une saveur moins prononcée, on peut faire blanchir les champignons au préalable. Moi j'aime les faire simplement sauter ).
Les réserver au chaud.
À leur place, faire revenir les tranches de boudin noir sur feu moyen 2min par face. Égoutter et réserver au chaud.
Mixer le contenu de la cocotte en ajoutant la crème au fur et à mesure pour obtenir un velouté.
Répartir ce velouté dans les assiettes de service, ajouter des champignons et 3 tranches de boudin par assiette. Servir très chaud.
J'ai ajouté quelques gouttes d'huiles de noisettes dans chaque assiette pour finir.

L'accord vin de CVF : un Brouilly
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