METTRE LES CHAMPIGNONS DES BOIS EN BOCAUX
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INGREDIENTS :

· champignons des bois (trompettes de la mort, chanterelles, chanterelles en tube, pieds de mouton, tricholomes prétentieux, clytocybe géotrope, etc ...) 

· eau stérilisée
Préparation des différentes espèces de champignons :
Chaque espèce doit être blanchie séparément parce que le temps n'est pas le même selon les champignons .

Préparation des pieds de moutons : 

couper la base des pieds, gratter les aiguillons qui se trouvent sous le chapeau . laver les champignons , puis les émincer assez finement .
faire bouillir de l'eau dans une grande casserole (en fonction de la quantité de champignons ) puis y jeter les champignons dedans . Compter 15 min à partir de la reprise de l'ébullition . Ecumer la mousse qui se forme afin de retirer les éventuelles impuretés qu'il reste .
Egoutter les champignons et les laisser refroidir.

Préparation des trompettes de la mort :
Couper la base des pieds , retirer la terre éventuelle , les feuilles etc puis les laver . Couper les trompettes en 2 ou plus selon leur taille et retirer les éventuellement petites limaces qui viennent se nicher dans les pieds .
Porter une casserole d'eau à ébullition puis y plonger les trompettes . Compter 5 à 7 min d'ébouillantage à reprise de l'ébullition . Egoutter les trompettes et laisser refroidir.



Préparation des chanterelles en tube :
Couper la base des pieds si nécessaire , puis laver les chanterelles en tube . Les couper dans le sens de la longueur . 
Porter une casserole d'eau à ébullition et y plonger les champignons . Compter 5 min après la reprise de l'ébullition puis les égoutter et les laisser refroidir .

Préparation des bocaux :
Faire bouillir de l'eau pendant 20 min et la laisser refroidir ( 4 -5 litres pour 3 bocaux )

laver les bocaux et les sécher . remplir les bocaux avec les champignons jusqu'à 2 cm du haut . Verser l'eau stérilisée et refroidie à hauteur des champignons (sans jamais dépasser la hauteur maxi de remplissage des bocaux (maxi 2 cm du bord) . Faire bouillir les caoutchouc pendant 3 min .
Mettre un caoutchouc stérilisé sur le couvercle du bocal puis fermer le bocal .
recommencer jusqu'à épuisement des champignons .

Stérilisation des bocaux de champignons :
à la cocotte minute : mettre un torchon dans le fond de la cocotte . déposer les bocaux et les caler avec le torchon pour ne pas qu'ils s'entrechoquent pendant la stérilisation . Couvrir d'eau les bocaux (au maxi des bocaux de 0,75cl dans une cocotte de 10 L , on peut en mettre 3 ) . Compter 1h30 de stérilisation quand la soupape tourne . Baisser le feu au minimum.

Au stérilisateur : fixer les bocaux avec les crochets . couvrir d'eau les bocaux (mettre 3 cm d'eau au dessus du bocal le plus haut ) . Stériliser 1h30 à 90 degrés .

laisser refroidir les bocaux avant de les sortir de l'eau . Vérifier l'étanchéité des bocaux en essayant de les ouvrir . Nettoyer le bocal en cas de dépôt calcaire . Étiqueter les bocaux et stocker à l'abri de la lumière dans un pièce pas trop chaude .

mes étiquettes :

Verdict : il faut du temps et beaucoup marcher dans le bois pour faire une belle récolte , mais il fait aussi du temps pour conditionner des champignons ! heureusement à la maison , tout le monde s'y met , les enfants aiment retirer les aiguillons des pieds de mouton , couper , laver ... heureusement parce que personnellement c'est la partie fastidieuse de la cueillette des champignons ! 
Le jour où vous voulez cuisiner vos champignons en bocaux , il suffit d'ouvrir le bocal , d'égoutter les champignons , puis de les passer au beurre avec un peu d'oignon , de persil et d'ail , d'ajouter un poil de crème fraîche par exemple ! ou juste les passer au beurre avant de les mettre dans votre sauce de rôti ou de 

volaille !
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