
		




Surfer sur Swissmilk.ch
Accès rapides
	Page d'accueil
	Accéder à la navigation principale
	Accéder au contenu
	Accéder à l'onglet de recherche

Page d'accueil

Navigation principale
	Recettes & idées
	Alimentation
	Durabilité


Navigation de pied de page
	Producteurs de lait
	Ouvrir l'onglet de recherche





	Afficher mon panier






	Se connecter



	Afficher la page de navigation
















Recettes & idées
	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager






[image: Crème au vin chaud]

	2h25min
	VeggieVeggie

Crème au vin chaud



Crème au vin chaud
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Évaluer la recette
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Ingrédients
Afficher la recette de 4 portionsAfficher la recette de 6 portions5 portions




	Quantité	Ingrédients
	1,5 
dl	de vin rouge corsé
	1,25 
dl	de lait
	2 
bâtons	de cannelle
	2	capsules de cardamone
	2 
clous	de girofle
	½ 
cc	de graines de coriandre
	5	jaunes d'œufs
	90 
g	de sucre
	1 
cc	de sucre vanillé
	1,5 
dl	de crème fouettée
	1 
cc	de zeste de citron râpé
	Raisins secs au vin rouge:
	1 
dl	de vin rouge
	2 
cs	de sucre
	1 
cc	de cannelle
	100 
g	de raisins secs
		cannelle en poudre pour saupoudrer
		zestes de citron pour parsemer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Réfrigération2h

	Temps total2h25min






Changer d'affichage

	Porter à ébullition le vin et le lait avec les épices. Laisser infuser durant 10 minutes.
	Battre les jaunes d'œufs avec le sucre et le sucre vanillé jusqu'à ce que le mélange fasse le ruban. Arroser avec le lait et au vin. Reverser dans la casserole et cuire à petit feu en remuant constamment sans faire bouillir. Passer. Laisser refroidir.
	Incorporer la crème fouettée et aromatiser au zeste de citron. Entreposer durant 2 heures au frais.
	Pour les raisins secs au vin rouge, porter à ébullition le vin rouge avec le sucre et la cannelle, puis y cuire les raisins secs durant 5-10 minutes à petits bouillons.
	Répartir les raisins secs au vin rouge dans des coupes. Garnir de crème. Saupoudrer de cannelle en poudre et parsemer de zestes de citron.


La Crème et les raisins peuvent être préparées la veille. Les conserver à couvert au réfrigérateur.


Par portion:
Énergie: 1486kJ / 355kcal, lipides: 15g, glucides: 41g, protéines: 5g


Astuces pratiques

	Comment faire pousser des courges?
Vous voulez planter vos propres courges? Voici le mode d'emploi: semez en avril et placez les semis...
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	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...
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	Quand se termine la saison de la rhubarbe?
La rhubarbe annonce le retour des beaux jours. Elle est en effet l'un des premiers légumes suisses...
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	Peut-on éplucher les asperges à l'avance?
Les asperges blanches en particulier représentent beaucoup de travail. Les vertes sont plus vite é...

[image: Peut-on éplucher les asperges à l'avance?]





À découvrir aussi
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Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
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Börek aux épinards et au fromage frais
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	Temps total1h35min
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Pancakes à la compote de rhubarbe
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
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	Temps total1h
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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