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Champignons farcis au Boursin 
 

- 4 gros champignons 

- 125g de Boursin ail et fines herbes 

- 60g de fromage râpé 

- Sel 

- Poivre 

- Persil 

 

- Laver rapidement les champignons.                                                                                                    
- Couper les pieds et les émincer ; les mélanger dans un bol avec le Boursin, le sel, le poivre,           
le fromage râpé et le persil.                                                                                                                        
- Remplir vos champignons avec cette mixture et saupoudrer de fromage râpé.                                  
- Cuire au four sur une feuille de papier cuisson pendant 20 mn à 210°. 

Côtelettes d’agneau aux olives vertes 
 

Pour 4 personnes : 

- 8 côtelettes d’agneau 

- 1 boîte d’olives vertes dénoyautées 

- 1 oignon 

- 1 verre de vin blanc 

- Huile d’olive 

- Sel 

- Poivre 

- Herbes de Provence 

 

- Faire revenir les côtelettes d’agneau dans un filet d’huile d’olive. 
- Hacher l’oignon et l’ajouter aux côtelettes. 
- Laisser cuire à feu vif plusieurs minutes puis verser le vin blanc.                                                     
- Égoutter les olives et les ajouter à la préparation.                                                                             
- Baisser le feu, couvrir et cuire doucement pendant 1 heure.                                                                    
- Surveiller la cuisson et ajouter un peu d’eau si besoin. 

Voici deux nouvelles recettes 
toutes simples que vous aurez 
plaisir à réaliser pour les fêtes 
de Pâques… mais pas que !!! 


