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SOTS L’Y LAISSE DE POULET AUX CHAMPIGNONS DES BOIS

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/

INDREDIENTS :

· 800 g de Champignons des bois frais (chanterelles, pieds de mouton, trompettes de la mort ...) ou 1 bocal d'1 L 

· sots l'y laisse de poulet (6 à 8 par personnes) 

· 1 gros oignon jaune 

· huile d'olive 

· 10 g de beurre 

· 25 cl de crème fraîche entière (crue de préférence) 

· sel 

· poivre 

· persil plat
Préparation des champignons des bois :
Préparer les pieds de mouton : couper la base des pieds, gratter les aiguillons qui se trouvent sous le chapeau . laver les champignons , puis les émincer assez finement.
faire bouillir de l'eau dans une grande casserole (en fonction de la quantité de champignons ) puis y jeter les champignons dedans . Compter 15 min à partir de la reprise de l'ébullition . Ecumer la mousse qui se forme afin de retirer les éventuelles impuretés qu'il reste .
Egoutter les champignons et les laisser refroidir.
Faire de même avec les trompettes et les chanterelles mais les ébouillanter moins de 10 min .

Dans une poêle , émincer finement la moitié de l'oignon le faire revenir dans un peu d"huile d'olive et de beurre . Lorsqu'il commence à colorer ajouter les champignons . remuer . Saler , poivrer . Ajouter éventuellement un verre d'eau . Couvrir et laisser cuire 10 min en remuant régulièrement . Ajouter le persil finement ciselé et la crème fraîche entière . 

Préparation des sots l'y laisse :
pendant que les champignons cuisent , dans une poêle ou un wok mettre un peu d'huile d'olive et émincer l'autre moitié de l'oignon. Le faire revenir et lorsqu'il commence à légèrement colorer , mettre les sots l'y laisse et les saisir à feu vif . remuer et les retourner quand il commencent à dorer . Saler , poivrer , laisser cuire 5 min puis retirer le gras produit .

verser les sots les laisse dans les champignons , mélanger , et laisser cuire encore 5 min à feu doux . 

Servir bien chaud .

verdict : un petit régal , pas compliqué à faire , il faut juste des champignons . Vous pouvez prendre des champignons que vous trouvez chez votre primeur quand c'est la saison , ou si vous avez la chance d'aller en forêt en automne à la cueillette des champignons et que la récolte est bonne , les mettre en bocaux pour l'hiver ... c'est ce que je fais et c'est bien appréciable d'avoir des champignons en réserve pour le reste de l'année !
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