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Sauce aux fines herbes (fondue chinoise ou dip)



Sauce aux fines herbes (fondue chinoise ou dip)
Bravo!Vous cuisinezde saison!



Une sauce à fondue chinoise pleine de fraîcheur et de légèreté. Pour obtenir ce résultat, on mélange fines herbes, crème acidulée et cottage cheese.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.6 étoiles / 9 avis)



	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager





back to topSauce aux fines herbes (fondue chinoise ou dip)

	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager











Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	bol de 2,5 dl
	150 
g	de crème acidulée
	100 
g	de cottage cheese
	1 
cs	de moutarde
	3 - 4 
cs	de ciboulette finement ciselée
	3 - 4 
cs	de persil plat finement ciselé
	¼ 
de cc	de sel
		sel aux fines herbes, poivre du moulin
		un peu de jus de citron

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation15min

	Temps total15min






Changer d'affichage

	Mélanger tous les ingrédients.
	Verser la sauce dans le bol, placer au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.


Remplacer le cottage cheese par du séré maigre.

La sauce peut être préparée une demi-journée à l'avance.

Viande, sauces, accompagnements: voici les quantités à prévoir pour une fondue chinoise.




Par portion:
Énergie: 645kJ / 154kcal, lipides: 14g, glucides: 2g, protéines: 4g


Astuces pratiques

	Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?
Le jus de citron aide à lier la fondue et la rend onctueuse, surtout si vous utilisez un vin blanc...





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





	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...





	Comment reconnaître l'ail des ours?
Cueillir de l'ail des ours, c'est chouette, mais pas sans danger. Cette plante ressemble en effet be...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


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


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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1405 recettes
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4687 recettes





	Max. 30 minutes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes





	Classiques
902 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






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

Poser une question


-



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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