Champignons ala grecque

Une recette de Lucullent! Testé (et mangé) pour vous...

Recette du patrimoine de la cuisine francaise, les champignons a la grecque font une entrée acidulée
et aromatique parfaite pour les chaudes journées d'été et peuvent méme étre servis en garniture
avec des grillades.

Quantité: 4 personnes - Difficulté: Facile - Préparation: 1 h 30 - Cuisson: 1 h 35 - Durée: 45 min

Ingrédients

500 g de champignons de Paris

e 1 oignon

1/2 citron

1 tomate

1 gousse d’all

2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
4 cuilléres a soupe de vin blanc sec
1/4 de cuilléere a café d’origan sec
1 feuille de laurier

1 cuillere a café de persil haché

1 pincée de sucre

5 baies de coriandre

mélange 5 baies

e sel

Préparation

1. Ebouillanter la tomate, la peler et la couper en petits dés.

2. Eplucher 'oignon et I'émincer finement.

3. Eplucher I'ail et le hacher finement.

4. Faire chauffer I'huile d’olive dans une poéle anti-adhésive.

5. Y faire revenir a feu doux I'oignon émince.

6. Ajouter la tomate, le sucre, le vin blanc, l'ail, I'origan, le laurier, le persil, les baies de
coriandre et 1 dl d’eau.

7. Saler modérément et poivrer largement avec le mélange 5 baies moulu grossiérement.

8. Laisser réduire pendant 1/4 d’heure environ sur feu moyen.

9. Pendant ce temps, presser le demi-citron, rincer et émincer les champignons en tranches un
peu épaisses.
10. Lorsque le contenu de la poéle est prét, ajouter le jus de citron et les champignons.
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11. Laisser mijoter pendant 1/4 d’heure.

12. Retirer la feuille de laurier et rectifier I'assaisonnement le cas échéant.

13. Verser le contenu de la poéle dans un plat, laisser refroidir et mettre au frais jusqu’au
moment de servir.

Ingrédient original

e Mélange 5 baies
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