CHAMPIGNONS FARCIS
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INGREDIENTS pour 10 champignons :
· 10 gros champignons de Paris 

· 10 g de beurre 

· 1 grosse échalote 

· 1 fromage ail et fine herbe (Tartare pour moi) 

· 1 oeuf 

· muscade râpée 

· sel 

· poivre 

· 100 g de lard fumé coupé en dés 

· huile d'olive 

· parmesan fraîchement râpé
Retirer délicatement le pied des champignons (en le faisant bouger pour qu'il casse à sa base ) . Eplucher les chapeaux . Les badigeonner au pinceau avec de l'huile d'olive . Déposer les champignons têtes en l'air sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé . Enfourner 15 min dans un four préchauffé à 180°C.

Pendant ce temps , on prépare la farce . Couper l'extrémité des pieds (celle qui est côté terre) puis laver brièvement les pieds. Couper en tous petits dés les pieds (en duxelle) . Couper le lard en petits dés . 
Dans une poêle , faire revenir dans un peu de beurre , l'échalote finement ciselée . Quand elle est bien translucide , ajouter les pieds de champignons coupés , les lardons . Mélanger . Saler , poivrer . Laisser cuire à feu moyen en remuant souvent pendant 5 à 10 min . réserver .

Dans un saladier , fouetter l'oeuf avec un peu de muscade , ajouter la motte de tartare et bien mélanger pour avoir une préparation lisse . Ajouter la farce de champignons/échalotes/lardons . Bien mélanger . Poivrer et saler si besoin (il ne faut pas trop rajouter de sel , les lardons et le fromage ail et fines herbes en apportent déjà pas mal ) .

Sortir les champignons du four et les retourner sur la plaque pour en retirer l'eau qui s'est formée . 
Remettre les champignons à l'endroit puis garnir chaque tête avec la farce . Il se peut que la partie liquide déborde un peu , ce n'est pas grave .

Saupoudrer de parmesan fraîchement râpé et enfourner pour environ 20 min (jusqu'à ce que les champignons soient bien dorés ) . 

déguster chaud avec une salade verte . On peut compter 2 à 3 champignons par personne . 

verdict : on a beaucoup aimé ces champignons . J'ai mis dans ma version première un peu de crème fraîche crue épaisse , mais ce n'est pas une bonne idée , ça rend la préparation de farce beaucoup trop liquide . 
Il m'est resté de la préparation de farce , je vous donnerai prochainement une idée de reconversion de cette farce qui est très sympa aussi ! C'est un repas parfait pour le soir . 
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