Recette de champignons farcis de Noél : comment l
les réussir facilement ?

Pére Noél

Quand la nuit s’illumine de guirlandes scintillantes et que les rires résonnent auprés du
sapin, la magie de Noél s’invite jusqu’a nos tables. Les champignons farcis y tiennent une
place de choix, véritables petits paquets-surprises comestibles, & partager lors d’un repas
féerique. Imaginez : un champignon dodu, garni d’'une farce moelleuse, enveloppé d’arébmes
envo(tants... Chague bouchée devient alors un cadeau du Pére Noél, aussi savoureux qu’un
secret bien gardé.

I Recette de champignons farcis de Noél

Préparez-vous a surprendre vos convives avec une recette aussi délicieuse qu'accessible !
Les champignons farcis sont parfaits pour égayer un apéritif ou ouvrir un menu festif. Pas
besoin d’étre un chef étoilé pour y arriver : suivez simplement les étapes et laissez un

brin de magie de Noél saupoudrer votre cuisine...

Champignons farcis de Noél au fromage et aux herbes

Ingrédients pour 4 & 6 petits lutins affamés
« 12 gros champignons de Paris

» 1009 de fromage frais (type chévre ou ricotta)

« 40g de chapelure fine

¢ 1 gousse d’ail

* Quelques brins de persil frais

« 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive

* Sel et poivre du moulin

 Option : quelques cerneaux de noix concasseés ou lardons grillés

La recette pas a pas : la magie dans votre four
* Préchauffez le four a 180°C (th.6).

« Lavez soigneusement les champignons, retirez les pieds (gardez-les !), puis disposez les
chapeaux sur une plaque recouverte de papier cuisson.

e Hachez finement les pieds de champignons, I'ail et le persil.

* Faites revenir ce mélange dans une poéle avec I'huile d’olive pendant 3 minutes, pour
développer tous les parfums.

» Dans un saladier, mélangez la préparation a la poéle avec le fromage frais, la chapelure,
le sel et le poivre. Ajoutez les noix ou les lardons si désiré.

» Garnissez généreusement chaque chapeau de champignon de cette farce.

» Enfournez 18 a 20 minutes. La magie opére lorsque les chapeaux sont dorés et la farce bien
gratinée !
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Tableau des quantités et alternatives magiques

Tableau récapitulatif

Fromage frais 100g Mozzarella rapée,
fromage a tartiner

Persil 1/2 botte Ciboulette, coriandre

Chapelure 409 Pain rassis mixé,
noisettes concassées

Lardons/noix 309 Tofu fumé, graines de
tournesol

« Farcir un champignon, c’est un peu comme emballer un cadeau sous le sapin... On vy glisse
amour et surprises, et il ne reste qu’a savourer les yeux qui pétillent a la premiére
bouchée ! »

Conseils malins et variantes enchantées

Envie de personnaliser vos champignons farcis ? Remplacez le fromage par un mélange de
petits [égumes : carotte rapée, oignon fondant, ou méme une touche de marron haché pour une
note forestiére. Les fins gourmets pourront parsemer le tout de miettes de pain d’épices,

clin d’'ceil discret aux douceurs du réveillon.

Les champignons farcis s’accordent & merveille avec de nombreux plats festifs. A titre
d’exemple, une assiette joliment dressée de ces bouchées accompagne a la perfection un
risotto aux truffes, une touche raffinée pour un repas digne des plus belles tablées de
NOél.

Pour ceux qui aiment s’amuser en cuisine, pourquoi ne pas organiser un petit atelier
"décoration" ? Il suffit d’'une pincée de paprika, de quelques herbes ciselées ou méme de
mini-étoiles en fromage pour transformer vos champignons en véritables bijoux du réveillon.
Les enfants s’en souviendront longtemps !

La courge, avec sa belle couleur orangée et sa douceur naturelle, s’invite elle aussi trés
facilement & la table de Noél. Pour varier les plaisirs, pensez a courge rotie pour un menu
festif, une idée délicieuse pour compléter I'assortiment de légumes et ravir les convives.
L’accord entre la farce des champignons et la courge rétie crée une harmonie chaleureuse qui
réchauffe le cceur.

I FAQ : Les secrets gourmands des champignons farcis de Noél

Voici les réponses aux questions magiques que I'on se pose souvent avant de préparer ou de
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déguster ces bouchées féériques !

Peut-on préparer les champignons farcis a l'avance ?

Oui ! Vous pouvez garnir vos champignons le matin, les placer au frais, puis les enfourner
au dernier moment. Pratique pour passer plus de temps a attendre le Pére Noél aupres du
sapin !

Quels champignons utiliser pour cette recette ?

Les gros champignons de Paris tiennent bien & la cuisson, mais vous pouvez choisir des
portobellos si vous souhaitez de belles bouchées XXL pour un repas encore plus festif.

La recette est-elle adaptée aux enfants ?

Absolument ! Les saveurs sont douces et la préparation trés ludique. Les petits lutins
peuvent méme participer a la farce et a la déco, sous I'eeil complice d’'un adulte (ou du Pére
Noél lui-méme).

Quelles épices ajouter pour varier les plaisirs ?

Essayez une pincée de cumin, de curry doux ou un peu de muscade rapée. Ces épices
réchauffent la recette, comme un bon feu de cheminée le soir du réveillon.

Comment réchauffer des champignons déja cuits ?

Passez-les au four une dizaine de minutes a 160°C, recouverts de papier aluminium. Ils
retrouveront tout leur fondant, sans sécher ni perdre de leur charme !

Pour transformer vos champignons farcis en véritables petits joyaux, osez quelques zestes
d’'orange dans la farce ou parsemez de graines croquantes juste avant de servir. La surprise
gustative émerveillera les gourmands, petits ou grands, tout comme la découverte d’'un
nouveau jouet déposé par le Pére Noél sous l'arbre... Joyeuses créations !
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