Petits choux farcis
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Ingrédients
1 chou vert
Fermer le linge sur la balle de chou formée et essorer. 
Prendre un linge fin et y déposer au centre une feuille verte de chou. Rajouter une demi-feuille de chou vert tendre, afin d'obtenir un cercle. Poser la valeur d'un kiwi de farce sur les feuilles. 
Replier à la main et tenir le sommet. 
Champignons de Paris, d'un format accueillant !
Viande de bœuf et de veau, ou farce fine
1 œuf
Pain rassis trempé dans du lait, 1 oignon, 2 gousses d'ail, sel, poivre

Faire blanchir les feuilles de chou après avoir enlevé toutes les côtes dures, et faire cuire 10 mn les champignons dans de l'eau citronnée. 
Préparer la farce en mélangeant les viandes avec pain, œuf, oignon, ail, sel et poivre.
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Je précise que vous n'avez pas besoin de travailler avec les feuilles chaudes ; l'humidité résiduelle suffit.
Dans un fait tout, faire chauffer un mélange de beurre et huile et faire revenir à feu pas trop vif les choux en les retournant délicatement. 
Verser jusqu'à mi hauteur des farcis du bouillon et laisser cuire une vingtaine de minutes. 
Farcir les champignons et les saupoudrer de chapelure. Arroser d'un filet d'huile d'olive. 
Mettre à four très chaud pour 15 minutes, puis les parsemer d'un hachis d'ail et de persil frais.
Éventuel ; avec une boîte de tomates au jus, le reste de farce et les pieds des champignons mixés, faire une petite sauce tomate bien relevée. 
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