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Champignons farcis

[image: Champignons farcis]

Pour cette recette, des champignons farcis d'oignons caramélisés et de fromage sont cuits au four.

Pour éviter que les champignons, surtout si ils sont bien frais, ne rendent trop d'eau, la cuisson se fait en deux temps.


 53K 2 35 4.0
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 10 Mai 2023
Mots-clés pour cette recette : ChampignonsTêteFarcisOignonReblochon

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (138×) Je l'ai faite (146×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: champignons] 500 g de champignons
	2 [image: herbes de Provence] 1 petite cuillère d'herbes de Provence
	3 [image: Fondue d'oignons] 2 cuillères à soupe de Fondue d'oignons
	4 [image: Reblochon] 50 g de Reblochon
	5 [image: sel] sel
	6 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 555 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	17 min.	40 min.	57 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  10 min.
[image: Champignons farcis]

	Préchauffez votre four à 180°C (360°F).

Préparez 500 g de champignons, retirez les pieds, et posez les têtes de champignons à plat dans un plat à four.

Salez les champignons et saupoudrez les d'herbes de Provence.

	


	
	Étape 2 -  25 min.
[image: Champignons farcis]

	Retournez les dans le plat, on fait ça pour que l'eau de végétation des champignons s'écoule lors de la cuisson.

Enfournez pour 20 à 30 minutes de cuisson.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Champignons farcis]

	Au bout de ce temps, retirez du four et retournez à nouveau les champignons.

Salez et poivrez légèrement.

	


	
	Étape 4 -  5 min.
[image: Champignons farcis]

	Garnissez chaque champignon d'un peu de fondue d'oignons et posez dessus un petit bout de reblochon.

	


	
	Étape 5 -  15 min.
[image: Champignons farcis]

	Enfournez à nouveau pour 15 minutes, le temps que le fromage fonde et dore sur le dessus.

	


	
	Étape 6
[image: Champignons farcis]

	Servez bien chaud.

	

Remarques
N'hésitez pas a terminer la cuisson avec un coup de grill du four pour bien faire dorer le fromage.

Si vous n'avez pas de reblochon, utilisez un autre fromage de votre choix, à pâte molle de préférence.


Conservation
A manger immédiatement.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	317 Kcal ou 1 327 Kj	31 gr	24 gr	11 gr
	16 %	12 %	2 %	2 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	57 Kcal ou 239 Kj	5 gr	4 gr	2 gr
	3 %	2 %	<1 %	<1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	79 Kcal ou 331 Kj	8 gr	6 gr	3 gr
	4 %	3 %	1 %	<1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 4 personnes : 3.30 €
	Par personne : 0.83 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Champignons]	Champignons :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Gâteau de poulet, Tarte fine aux champignons, Galettes gratinées aux champignons , Têtes de champignons aux rillettes, Galettes aux champignons, ...  Toutes
	[image: Reblochon]	Reblochon :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Tartiflette, ...  Toutes
	[image: Fondue d'oignons]	Fondue d'oignons :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Oeufs en meurette, Pain des filles, Oeufs en coque de tomate, Pavé de poisson à la vapeur de romarin, Tartines de Montlebon, ...  Toutes
	[image: Herbes de Provence]	Herbes de Provence :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pizza du boulanger, Pain aux olives et au pesto, Pommes de terre rôties à la provençale, Carottes braisées provençales, Pizza feuilletée express, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Comment cuire une viande en cuisson lente]
Comment cuire une viande en cuisson lente
 Avec cette cuisson lente et sans matière grasse, vous allez obtenir une viande tendre et confite qui se découpe à la fourchette.
155K 193.9  4 heures 45 min.  6 Novembre 2011

[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Tarte aux fruits exotiques]
Tarte aux fruits exotiques
 Une tarte aux fruits exotiques (bananes, kiwi et ananas), sur un fond de pâte sablée et de crème d'amandes qui sont cuits avant le montage. C'est une recette finalement assez simple, mais le résultat final fera grosse impression sur vos invités.
306K 154.4  2 heures 23 min.  27 Mai 2020

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 2 commentaires ou questions sur cette recette
	@cadeju : dans la liste d'ingrédients, cliquer sur le lien Oignons caramélisés. 
Tout le site est construit comme cela, c'est un plaisir pour retrouver l'enchainement des recettes nécessaires déjà réalisées.

 Posté par chrismart le 4 octobre 2015 à 12h45 (n° 2)

	Bonjour, j'aimerai savoir si les oignons caramélisés s'achètent ou comment on peu les faire soi-même Cette recette me fait saliver merci Posté par cadeju le 4 octobre 2015 à 11h42 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 2 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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