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CROSTINI AUX CHAMPIGNONS 

 

Ingrédients 

4 TRANCHES DE PAIN DE CAMPAGNE 

4 T DE CHAMPIGNONS COUPÉS EN TRANCHES ÉPAISSES 

2 C À SOUPE DE BEURRE 

½ T D’OIGNONS VERTS COUPÉS 

½ BOÎTE DE CRÈME DE CHAMPIGNONS NON DILUÉE EN CONSERVE 

2T DE FROMAGE SUISSE RÂPÉ 

Préparation 

DANS UN POELON, FONDRE LE BEURRE 

CUIRE LES CHAMPIGNONS À SEC 

SALER ET POIVRER 

AJOUTER LA CRÈME DE CHAMPIGNONS, MÉLANGER 

RÉSERVER 

SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN, DÉPOSER LES TRANCHES DE PAIN 

LES GARNIR DE LA PRÉPARATION AUX CHAMPIGNONS 

RÉPARTIR LES OIGNONS VERTS 

COUVRIR DU FORMAGE RÂPÉ 

PASSER AU FOUR À 375 F DURANT ENVIRON 20-25 MINUTES 

SERVER 

 

Bon appétit ! 
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TÊTES DE CHAMPIGNONS AU GRATIN 

 

Ingrédients 

12 GROS CHAMPIGNONS ÉPELUCHÉS ET QUEUES RETIRÉES POUR FARCIR 

6 GROS CHAMPIGNONS SUPPLÉMENTAIRES POUR LA FARCE 

6 TRANCHES DE BACON DÉCOUPÉES EN MORCEAUX 

1 PETIT OIGNON COUPÉ FIN 

¼ T DE CRÈME DE CHAMPIGNONS NON DILUÉE EN CONSERVE 

1 T DE TRÈS PETITS CUBES DE PAIN 

2 C À SOUPE DE BEURRE FONDU 

½ C À THÉ DE GRAINES DE CÉLERI 

SEL ET POIVRE 

½ T DE FROMAGE « LA RELIGIEUSE » ( OU AUTRE) RÂPÉ FIN 

 

Préparation 

COUPER LES 6 CHAMPIGNONS ET LES QUEUES EN PETITS MORCEAUX 

CUIRE DANS UN POELON LE BACON 

UNE FOIS CUIT, LE RÉSERVER SUR DU PAPIER ABSORBANT 

RETIRER LE SURPLUS DE GRAS DU POELON, CUIRE LES CHAMPIGNONS EN MORCEAUX ET 

L’OIGNON 

AJOUTER LA CRÈME DE CHAMPIGNONS, LE BACON CUIT ET MÉLANGER 

SALER ET POIVRER 

RÉSERVER 

DANS UN BOL, MÉLANGER LES CROÛTONS DE PAIN, LE BEURRE FONDU, LES GRAINES DE CÉLERI ET 

UN PEU DE POIVRE 

RÉSERVER 
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DANS UN MOULE À MINI MUFFINS ENDUIT D’HUILE VÉGÉTAL 

DÉPOSER LES 12 TÊTES DE CHAMPIGNONS 

REMPLIR LES TÊTES DE CHAMPIGNONS DE LA FARCE 

DÉPOSER LE FROMAGE RÂPÉ PAR-DESSUS ET LES PETITS CROÛTONS DE PAIN AU BEURRE  

PÂSSER AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 20-25 MINUTES 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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ORZO AUX CHAMPIGNONS 

Ingrédients 

2 T D’ORZO 

6 T DE CHAMPIGNONS EN MORCEAUX 

1 OIGNON EN PETITS DÉS 

1/2T D’OIGNON VERT DÉCOUPÉ 

 2 C À SOUPES DE BEURRE  

HUILE D’OLIVE 

2T DE VIN BLANC SEC OU DE BOUILLON DE POULET 

2T DE CRÈME 35% 

SEL ET POIVRE 

2T DE CHEDDARD XFORT RÂPÉ FINEMENT 

PERSIL FRAIS 

Préparation 

CUIRE AL DENTE L’ORZO 

DANS UN POELON, FONDRE LE BEURRE AVEC UN PEU D’HUILE 

AJOUTER LES CHAMPIGNONS ET L’OIGNON 

FAIRE REVENIR 

AJOUTER LE VIN BLANC 

RÉDUIRE À SEC 

AJOUTER LA CRÈME 

SALER & POIVRER 

AJOUTER L’ORZO ET LES OIGNONS VERTS 

MÉLANGER 

GARNIR DE FROMAGE RÂPÉ ET DÉCORER DE PERSIL FRAIS 

Bon appétit ! 
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BOULETTES DE VIANDES EN SAUCE AUX 

CHAMPIGNONS ET AU VIN ROUGE 

 

Ingrédients 

1 LB DE CHAQUE VIANDE – PORC, BŒUF & VEAU DONC 3 LBS AU TOTAL 

1 OIGNON MOYEN COUPÉ FINEMENT 

SEL ET POIVRE 

4 T DE CHAMPIGNONS COUPÉS EN QUATRE 

3T DE PETITS OIGNONS PERLES 

900 ML DE BOUILLON DE BŒUF 

2T DE VIN ROUGE 

150 ML DE PÂTE DE TOMATE 

2 SACHETS SAUCE DEMI-GLACE (DE TYPE KNORR) 

½ T DE VELOUTINE 

½ C À THÉ DE POIVRE CONCASSÉ 

QUELQUES FEUILLES DE LAURIER 

 

Préparation 

MÉLANGER ENSEMBLE LES TROIS VIANDES, L’OIGNON COUPÉ, DU SEL ET DU POIVRE 

FACONNER DES BOULETTES 

LES DÉPOSER SUR UNE PLAQUE ET CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 20 MINUTES 

DANS UNE COCOTTE, VERSER LE BOUILLON, LE VIN ROUGE, LES SACHETS DE DEMI-GLACE, LA PÂTE 

DE TOMATES ET LA VELOUTINE 

MÉLANGER ET PORTER À ÉBULLITION 
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AJOUTER LES BOULETTES CUITES, LES CHAMPIGNONS EN MORCEAUX, LES 

PETITS OIGNONS PERLES, LE POIVRE CONCASSÉ ET LES FEUILLES DE LAURIER 

COUVRIR ET CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 1 ½ HEURE 

SERVIR PAR EXEMPLE AVEC DES PÂTES OU DES POMMES DE TERRE GRILLÉES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


