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Œufs farcis



Œufs farcis
Bravo!Vous cuisinezde saison!
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	6	œufs cuits, durs
	Mélange au beurre:
	100 
g	de beurre, mou
	1 
cs	de jus de citron
	2 
cc	de pâte d'anchois
	1 
gousse	d'ail, pressée
		sel, poivre, paprika, quelques gouttes de Tabasco
	1 
cc	de curry en poudre
	2 
pointes de couteau	de gingembre frais, râpé
	1 - 2 
cs	d'herbes, finement hachées (persil, aneth, basilic, p. ex.)
	½ - 1 
cs	de ketchup piquant
		herbes aromatiques pour décorer, selon les goûts

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation20min

	Réfrigération10min

	Temps total30min






Changer d'affichage

	Peler les œufs et les couper en deux. Extraire délicatement les jaunes d'œufs et les déposer dans un bol. Couper la base des blancs d'œufs pour qu'elle soit plate, couvrir et réserver.
	Mélange au beurre: battre en mousse le beurre, le jus de citron, la pâte d'anchois et la gousse d'ail.
	À l'aide d'une fourchette, bien écraser les jaunes d'œufs; les ajouter au mélange au beurre en remuant énergiquement.
	Assaisonner, diviser en trois portions, aromatiser la première avec le curry en poudre et le gingembre, la deuxième avec les herbes et la troisième avec le ketchup.
	Mettre les masses dans des poches à douille étoilée et remplir les moitiés de blanc d'œuf. Décorer d'herbes aromatiques selon les goûts.
	Placer au frais 10 minutes, servir.


Pour décorer les œufs, opter également pour des grains de poivre colorés, des pistaches hachées ou du paprika.


Par portion:
Énergie: 1264kJ / 302kcal, lipides: 29g, glucides: 2g, protéines: 10g


Astuces pratiques

	Peut-on faire une fondue sans maïzena?
Vous avez prévu une soirée fondue, mais remarquez un peu tard que vous n'avez pas de fécule de ma...





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





	Que faire du bouillon après une fondue chinoise?
Pour terminer en beauté, servez le bouillon avec une tombée de sherry. Vous pouvez aussi verser le...





	Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?
Si la fondue brûle au fond du caquelon, c'est que la flamme du réchaud est trop vive. Réglez le r...







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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	Max. 30 minutes
2712 recettes





	Apéritif
387 recettes





	Plats végétariens
1188 recettes





	Desserts
1346 recettes





	Au four
2314 recettes





	Recettes des nos paysannes
237 recettes





	Classiques
902 recettes





	Nouvelles recettes
0 recettes












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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