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Poélée de champignons

Description

[vc_row][vc_column width= »1/3?][vc_column_text]Une poélée de champignons, voila

un accompagnement facile et qui va avec (a peu pres) tout. Ca sent'bon I'automne (dans
I’'hémisphere nord), et pour moi, qui dit automne, dit champignons. lls sont délicats, se cuisinent a
toutes les sauces et il en existe tellement de sortes. ;- Pensez a garder vos champignons au frais (mais
pas dans un sachet plastique) et a les utiliser dans’les 48-72h apres leur achat, car ils perdent tres vite
de leur fraicheur.[/vc_column_text][/vcy column][vc_column width= »2/3?][vc_single_image
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Recette de la poélée de champignons
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Ingrédients

500g de champignons frais (champignons de Paris ou Portobello)
1 oignon moyen

2 gousses dall

persil (frais si possible)

sel, poivre
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Etape par étape

1. Commencer par préparer les champignons: les nettoyer et les couper en fines lamelles.

2. Puis éplucher et écraser les gousses d’ail, nettoyer le persil, en séparer les tétes et les couper
finement. Couper ensuite I'oignon en lamelles fines.

3. Chauffer une poéle avec un peu d’huile d'olive, y ajouter I'ail et I'oignon. Faire revenir quelques
minutes, puis ajouter les champignons et le persil. Laisser cuire jusqu’a ce que les champignons
soient tendres. Saler, poivrer et servir.
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Trucs et astuces pour réussir la poélée de champignons

e Pour donner plus de saveurs a cet accompagnement, vous pouvez y ajouter du cumin, du curry
Ou encore un peu de piment.

e Pour nettoyer les champignons, coupez la partie terreuse duypied et passez-les sous un filet
d’eau claire. Evitez de las laisser tremper dans I'eau, carle_champignon étant poreux, et il
absorberait I'eau pour ensuite le rejeter lors de'la-cuisson.

e Evitez de préparer cette recette avecides champignons en conserve, le résultat n’est pas
vraiment satisfaisant. Gardez les\champignons en conserve pour vos plats mijotés et en sauce.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine !
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