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Champignonsfarcis aux noix de
pécan

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

12 champignons (grands)

1 cuillere a soupe de beurre

2 échalotes (émincées)

2 gousses d'ail (pressées)

4 cuilleres a soupe de chapelure

4 cuilleres a soupe de noix de pécan (concassées)
12 noix de pécan (entieres)

250 grammes de fromage a la creme (par exemple, fromage de chevre,
Philadelphia, ricotta...)

sel et poivre

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

2 cuilleres a soupe de miel liguide

M éthode de préparation

1. Préchauffezlefour 4180 °C.
Evidez les champignons. Hachez finement les pieds de champignon.
Faitesfondrele beurre dansune poéle et laissez suer les échalotes. Ajoutez les pieds de

champignons hachés et pour suivez la cuisson. Ajoutez I’ ail.

4_ L aissez le mélange refroidir, puis ajoutez la chapelure, les noix de pécan concassees et le
fromage ala creme. M élangez. Salez et poivrez.

Remplissez les champignons de cette far ce. Faites cuire 20 minutes dans un four préchaufféa
180 °C. Entre-temps, faites chauffer I'huile d’olive et le miel dans une poéle. Faites-y revenir
briévement les noix de pécan entiéres.

6 . Sortezleschampignonsdu four et garnissez-les d’une noix de pécan car amelisee.



