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JAMBON GRILLE AU FOUR SAUCE AU 

PORTO ET CHAMPIGNONS FARCIS 
 

 

          
 

 

Pour 8 personnes 

Ingrédients : 

 

8 tranches de jambon braisé ou aux herbes ou à l’os 

50 g de beurre 

100 g d'oignons hachés  

150 g de carottes  

100 g de lardons 

50 g de farine  

1 c à s de concentré de tomates  

10 cl de cognac  

30 cl de vin blanc  

10 cl de bouillon  

15 cl de porto  

 

 

Hacher l’oignon, et les carottes. 

Faire fondre le beurre dans une casserole et quand il commence à grésiller, 

ajouter le hachis. Faire revenir à petit feu en ajoutant, au bout d'un 

moment, les lardons.  

 

Quand tout est bien revenu, ajouter la farine et laisser roussir  sur feu doux.  

Puis verser le bouillon, le vin blanc et le cognac. Ajouter le concentré de 

tomate. Remuer jusqu'à la reprise de l’ébullition. Saler légèrement.  

Couvrir et laisser cuire à tout petit feu au moins une heure. 

 

Au bout de ce temps, filtrer la sauce avec une passoire fine dans un grand 

bol. Poivrer légèrement et ajouter le porto.  

 

Disposer les tranches de jambon dans un plat beurré. Napper avec la sauce 

et  réchauffer au four à 150° pendant environ 20 minutes.  

 

 

https://www.marieclaire.fr/cuisine/bouillon-de-volaille,1204979.asp
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CHAMPIGNONS FARCIS AUX 

LARDONS 

 

 

 

 
 

 

 

Pour 4 personnes 

Ingrédients : 

 

12 gros champignons de Paris 

200 g de lardons fumés allumette 

1 oignon 

2 gousses d’ail 

2 c à s de crème épaisse 

2 c à s de chapelure fine 

50 g de beurre 

3 c à s d’huile d’olive 

Estragon frais  

 

 

Enlever la partie terreuse du pied puis laver délicatement les champignons 

et les essuyer. Détacher les pieds de la tête, et les hacher grossièrement au 

mixeur.  

 

Hacher les gousses d’ail et l’oignon. Les faire revenir à feu doux dans le 

beurre. Ajouter les lardons, les pieds hachés et l’estragon ciselé. Saler, 

poivrer, et laisser cuire 5 minutes sur feu moyen. Lorsque l’ensemble est 

bien doré, verser la crème et parfumer de quatre-épices. Saler et poivrer. 

 

Remplir les champignons avec cette farce, les disposer dans un plat huilé 

allant au four. Parsemer d’un peu de chapelure, arroser d’un filet d’huile 

d’olive et faire cuire au four à 180° pendant 20 à 25 minutes.  

 


