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MARCHES aux Cépes du Périgord

Tous les | Jours a partlr de 16 h (en période de pousse)
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- RECETTES aux Cépes du Périgord

Risotto aux cepes
PREPARATION : 15mn - CUISSON : 15mn

Ingrédients (pour 6 pers.)

* 350 g de riz carnaroli

* 1 cube(s) de bouillon de volaille
* 1 oignon(s)

* 100 g de Parmigiano Reggiano rapé
* 70 g de beurre doux

* 20 cl de vin blanc sec

* 350 g de Cépes

* 1 gousse d’ail

* Quelques brins de persil plat

* 6 pincées de sel fin

* 6 tours de moulin a poivre

* 5 cl d’huile d’olive

Pates aux cepes et lardons

PREPARATION : 15 mn - CUISSON: 15 mn

Ingrédients (pour 4 pers.)

* 600 g de pates au choix
+ 200 g de lardons

* 300 g de cépes

* 2 échalotes

* 1 salade trevise

* Quelques brins de sauge
+ 2 gousses d’ail

* 35 g de tomme affinée rapé
* 40 g de gros sel

* 6 pincée de sel fin

* 5 cl d’huile d’olive

> Cepe

Préparer les cépes en refirant la ferre des
pieds & l'aide d'un couteau, puis laver la
féfe des cepes & 'aide d'une brosse &
champignons ou d'un papier absorbant.
Couper les pieds en cubes ef les tétes en
franches épaisses. Hacher ['ail ef le persil.
Dans une poeéle, faire sauter & I'huile les cepes coupés en
morceaux. Lorsqu'ils sont dorés, ajouter 20 g de beurre, |'ail
haché, le persil et assaisonner de sel et de poivre. Ciseler un
oignon en petits dés. Dissoudre le cube de bouillon de volaille
avec 1 litre d'eau et faire cuire pendant 2 min.

Dans une cocolte, faire suer les oignons avec une pincée de sel.
Faire nacrer le riz, ajouter le vin blanc ef laisser réduire. Ajouter
au fur ef & mesure le bouillon de volaille sans cesser de remuer.
Des que le riz est cuit, ajouter les cepes, le beurre frais puis le
parmesan rapeé.

Servir en assieftes creuses ef déguster aussifor.
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Faire bouillir & lifres d'eau avec le sel.
Eplucher l'ail et les échalotes, hacher I'ail
ef émincer les échalotes. Laver la sauge
ef la frévise, puis les ciseler et réserver.
Nettoyer les cepes puis les tailler en
morceaux d'T cm de cofé.

Metire les pates dans l'eau bouillante ef les cuire pendant 11 min.
les réserver ensuite dans un saladier avec 1 filet d'huile d'clive.
Dans une pogle chaude avec un filet d'huile d'olive, faire suer les
échalofes ef ['ail avec 1 pincée de sel pendant 2 min. Ajouter les
cepes et laisser cuire durant 4 min. Pour finir, metire les lardons ef
cuire pendant 5 min.

Verser les pates dans la préparation pour les réchauffer. Finir par
la trévise, le parmesan répé ainsi que la sauge. Mélanger le fout
délicatement.

Dresser en assieftes creuses ef déguster.

Contact : Emmanuelle Chignat, présidente de I'association Cépe du Périgord

Zt) Périé"ord Chambre d'agriculture, Bd des Saveurs, 24660 Coulounieix Chamiers, 1. 06 82 08 06 93, emmanuelle.chignai@live. fr



