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Pain hérisson au fromage (anti-gaspi)



Pain hérisson au fromage (anti-gaspi)
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Connaissez-vous le pain hérisson? C'est une idée parfaite pour l'apéritif ou pour une fête. Voici la recette illustrée étape par étape.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 4 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 9 portionsAfficher la recette de 11 portions10 portions




	Quantité	Ingrédients
	papier d'alu
	250 
g	de fromage, p. ex. Gruyère AOP ou fromage à raclette
	2 - 3 
gousses	d'ail finement hachées
	100 
g	de beurre ramolli
		poivre
	1 
cc	de sel
	1	pain de 500 g de la veille (voir conseil)

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation20min

	Cuisson25min

	Temps total45min






Changer d'affichage

	Préparer tous les ingrédients. Découper le fromage en tranches d'env. 4 mm d'épaisseur. Mélanger l'ail, le beurre, le sel et le poivre à la fourchette. Préchauffer le four à 200°C (air chaud/chaleur tournante: 180°C).
	Inciser le pain en tranches d'env. 2 cm dans le sens de la longueur, puis de la largeur, de sorte à obtenir un damier. Les incisions doivent être le plus profond possible sans que le pain se défasse.
	Insérer les tranches de fromage bien au fond de toutes les incisions.
	Placer le pain sur un papier d'alu. Tartiner uniformément le mélange au beurre dans les incisions à l'aide d'un couteau.
	Rassembler le papier d'alu autour du fond du pain de sorte que l'alu recueille le beurre fondu pendant la cuisson. Cuire le pain 25-30 min au niveau de la deuxième rainure depuis le bas. Servir dans le papier d'alu. Détacher les dés de pain au fromage avec les doigts. Découper ou rompre le fond du pain.


Il est plus facile de découper un vieux pain, plus sec et donc plus ferme.

Le pain peut être préparé la veille. L'emballer entièrement dans du papier d'alu et le placer au réfrigérateur. L'emporter à la fête et le cuire sur place.

Recettes, infos et astuces pour limiter le gaspillage alimentaire.




Par portion:
Énergie: 1193kJ / 285kcal, lipides: 17g, glucides: 23g, protéines: 10g


Astuces pratiques

	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...

[image: Comment cuire la rhubarbe?]



	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...

[image: Comment teindre naturellement des oeufs?]



	Comment vider un oeuf sans le casser?
Malheureusement, quand on décide de vider des oeufs, on risque toujours d'en casser quelques-uns....

[image: Comment vider un oeuf sans le casser?]



	Comment congeler des asperges?
Congeler des asperges? C'est possible. Voici quelques conseils:

Le mieux est de congeler les asperg...

[image: Comment congeler des asperges?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	[image: Tarte à la rhubarbe]
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie




	[image: Börek aux épinards et au fromage frais]
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie




	[image: Matar paneer]
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes

[image: Idées de repas]



	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes

[image: Desserts]



	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	Recettes des nos paysannes
237 recettes

[image: Recettes des nos paysannes]



	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes

[image: Nouvelles 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



[image: ]


Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


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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