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Têtes de champignons aux rillettes

[image: Têtes de champignons aux rillettes]

Pour cette recette, on commence par faire sauter des têtes de champignons, qui sont ensuite garnies d'oignons poêlés et d'un peu de rillettes avant de passer au four.

On servira avec un petit condiment en brunoise, fait à partir de radis, de vinaigre et d'estragon.


 30K 1 36 4.4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

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

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (104×) Je l'ai faite (119×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 8 pièces, il vous faut :
	1 [image: radis] 3 radis
	2 [image: vinaigre] 4 cuillères à soupe de vinaigre
	3 [image: estragon] 1 brin d'estragon
	4 [image: champignons] 200 g de champignons
	5 [image: huile d'olive] 3 cuillères à soupe d'huile d'olive
	6 [image: oignon] 150 g d'oignon
	7 [image: beurre] 50 g de beurre
	8 [image: persil] 1 brin de persil
	9 [image: rillettes] 200 g de rillettes
	10 [image: sel] sel
	11 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 735 grammes


Changer ces ingrédients pour : 4 pièces 8 pièces 16 pièces 24 pièces 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	22 min.	36 min.	58 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 -  5 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Préparez le condiment vinaigré
Lavez, puis découpez 3  radis en tout petits dés (ou fine brunoise).

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Versez les dés de radis dans un ramequin, ajoutez 4 cuillères à soupe de vinaigre, sel, poivre, et les feuilles de 1 brin d'estragon grossièrement hachées.

Cette préparation peut être faite la veille, et attendre au frigo couverte d'un film étirable.

	


	
	Étape 3 -  5 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Préparez les champignons
Préparezz 200 g de champignons, choisissez en des gros, et cassez les pieds (utilisez les dans une autre recette).

Préchauffez votre four à 200°C (390°F).

	


	
	Étape 4 -  6 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Dans une poêle anti-adhésive sur feu vif, versez 3 cuillères à soupe d'huile d'olive, et quand elle est chaude ajoutez les têtes de champignons.

Faites les sauter et dorer de chaque coté, et salez légèrement en fin de cuisson.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Posez les têtes de champignons sautées dans un plat à four.

	


	
	Étape 6 -  10 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Préparez 150 g d'oignon, hachez les finement, puis faites les cuire dans 50 g de beurre.

	


	
	Étape 7 -  1 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Salez et ajoutez le persil haché en fin de cuisson.

	


	
	Étape 8 -  3 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Garnissez les têtes de champignons avec l'oignon sauté.

	


	
	Étape 9 -  3 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Posez dessus une généreuse cuillère à soupe de rillettes.

	


	
	Étape 10 -  20 min.
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Enfournez pour 20 minutes de cuisson environ, le temps que les rillettes dorent un peu.

	


	
	Étape 11
[image: Têtes de champignons aux rillettes]

	Servez encore chaud, avec un peu de radis vinaigré sur chaque champignon.

Vous pouvez les servir seuls, ou comme ici avec des cubes de polenta sautés.

	

Remarques
Si vous n'avez pas le temps ou l'envie de faire le condiment aux radis vinaigrés, remplacez le par des cornichons au vinaigre coupés en petits dés.


Conservation
A déguster immédiatement.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	980 Kcal ou 4 103 Kj	31 gr	28 gr	193 gr
	49 %	12 %	3 %	29 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	133 Kcal ou 557 Kj	4 gr	4 gr	26 gr
	7 %	2 %	<1 %	4 %


 	Par pièce
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	123 Kcal ou 515 Kj	4 gr	3 gr	24 gr
	6 %	1 %	<1 %	4 %




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 : Sulfites, Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 8 pièces : 3.14 €
	Par pièce : 0.39 €

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: Rillettes]	Rillettes :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Rillettes grillées, ...  Toutes
	[image: Champignons]	Champignons :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Duxelles de champignons, Brick aux champignons et poulet, Pain gourmand di Parma, Tourte champignons-poulet, Chaussons de bucheron, ...  Toutes
	[image: Oignon]	Oignon :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Choucroute de la mer, Choucroute express, Ceviche Mexicain, Brick aux champignons et poulet, Soupe d'endives à la bière, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Oeufs à la coque surprise, Pâte à muffins, Poêlée de pleurotes sautées, Far breton aux pruneaux, Filets de sole à la Dieppoise, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[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: Galette des rois à la crème d'amandes]
Galette des rois à la crème d'amandes
 Voici la recette de la très classique mais délicieuse galette des rois en pâte feuilletée à la crème d'amandes. Vous y verrez également quelques trucs de pros pour facilement manipuler la pâte, et obtenir une belle galette bien régulière.
274K 354.1  3 heures 8 min.  6 Janvier 2021

[image: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Pain d'epice]
Pain d'epice
 Voilà une recette qui va peut-être vous rappeler quelques souvenirs d'enfance.
272K 234.0  1 heure 4 min.  21 Février 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 1 commentaires ou questions sur cette recette
	ça à l'air super bon ! Posté par yoyo le 11 aout 2017 à 10h56 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
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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