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Champignons à l'huile ou au vinaigre



Champignons à l'huile ou au vinaigre
Pour un cadeau gourmand original, et surtout pour accompagner la raclette: les champignons à l'huile ou au vinaigre apportent du pep à votre assiette.
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Évaluer la recette
(4.6 étoiles / 19 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	4 bocaux d'env. 2 dl
	Champignons à l'huile:
	500 
g	de champignons, cèpes ou champignons de Paris, p. ex.
	6 
dl	de vinaigre de vin blanc
	2 
dl	d'eau
	2 
cc	de sel
	2 
gousses	d'ail épluchées
	2 
cc	de grains de poivre noir
		quelques feuilles de laurier
	2 
branches	de romarin
	3 
dl	d'huile de colza
	Champignons au vinaigre:
	500 
g	de champignons, chanterelles ou champignons de Paris, p. ex.
	5 
dl	d'eau
	1½ 
cc	de sel
	Liquide de conservation:
	1 
dl	de vinaigre de vin blanc
	1,5 
dl	d'eau
	1 
dl	de vin blanc
	½ 
cc	de sel
	¼ 
cc	de sucre
	6	petits oignons à sauce épluchés
	2 
feuilles	de laurier
	½ 
cc	de graines de moutarde

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Cuisson40min

	Temps total1h40min






Changer d'affichage

	À l'huile: Bien laver les champignons, ôter le bout des pieds et couper en lamelles.
	Porter à ébullition le vinaigre et l'eau, ajouter le sel et l'ail, puis les champignons. Cuire environ 10 min à feu doux, égoutter. Disposer les champignons sur un linge de cuisine, passer rapidement sous l'eau froide et sécher en tamponnant.
	Répartir les champignons, l'ail, le poivre, le laurier et le romarin dans les bocaux et couvrir d'huile. Fermer les bocaux dès qu'aucune bulle d'air ne remonte plus à la surface. Conserver au frais et à l'abri de la lumière. Durée de conservation: env. 6 mois.
	Au vinaigre: Bien laver les champignons, ôter le bout des pieds, couper en lamelles ou en quatre.
	Porter l'eau à ébulliton, saler. Ajouter les champignons et cuire 3 à 5 min selon leur taille, les sortir, les passer sous l'eau froide et les répartir dans les bocaux.
	Liquide de conservation: faire bouillir tous les ingrédients, remplir les bocaux à ras bord et les fermer aussitôt.
	Poser les bocaux dans une casserole, la remplir d'eau chaude aux 3/4 des bocaux. Cuire les champignons 30 min (à partir de l'apparition des premières bulles d'air) dans de l'eau frémissante. Sortir les bocaux et les laisser refroidir. Conserver au frais et à l'abri de la lumière. Durée de conservation: env. 6 mois.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 561kJ / 134kcal, lipides: 8g, glucides: 3g, protéines: 11g


Astuces pratiques

	Comment conserver les champignons de Paris?
Les champignons de Paris frais sont vendus dans des barquettes en carton ou en vrac.
Champignons con...
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	Qu'est-ce que l'huile pressée à froid?
Il existe des huiles raffinées et des huiles pressées à froid. Elles se distinguent par leur proc...
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	Quel vinaigre choisir pour quel plat?
Selon ce que vous souhaitez cuisiner, il est préférable d'utiliser un vinaigre plutôt qu'un autre...
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	Comment nettoyer un thermos ou une carafe à vin?
Nettoyer un thermos:
Verser dans le thermos 1 cc de produit pour lave-vaisselle. Remplir la bouteill...
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À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie




	[image: Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)]


[image: season-spring badge]
de saison



Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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