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Toasts de vacherin fribourgeois aux tomates



Toasts de vacherin fribourgeois aux tomates
Bravo!Vous cuisinezde saison!
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 1 portionAfficher la recette de 3 portions2 portions




	Quantité	Ingrédients
	6 
tranches	de pain, 200 g environ
	6 
cs	de vin blanc
	150 
g	de tomates séchées, conservées à l'huile, finement hachées
	200 - 250 
g	de vacherin fribourgeois coupé en tranches
		poivre

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Temps total25min






Changer d'affichage

	Couper éventuellement les tranches de pain en deux. Griller durant 5 minutes dans le haut du four préchauffé à 200°C. Sortir du four.
	Arroser de vin blanc. Garnir de tomates et de vacherin fribourgeois. Déposer sur une plaque chemisée de papier de cuisson.
	Cuire durant 5-10 minutes au milieu du four préchauffé à 200°C jusqu'à ce que le fromage soit fondu. Poivrer et servir immédiatement.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 2948kJ / 704kcal, lipides: 38g, glucides: 48g, protéines: 36g


Astuces pratiques

	Comment décorer des œufs de Pâques?
Il existe diverses techniques pour décorer les œufs de Pâques, par exemple celle des serviettes....





	Peut-on manger une fondue quand on est enceinte?
Commençons par la bonne nouvelle: vous pouvez manger une fondue au fromage si vous êtes enceinte....





	Comment faire son propre mélange à fondue?
Ingrédients:
Pour faire une fondue, il vous faut… du fromage, bien sûr! Comptez entre 150 et 200...





	Fondue: quelles quantités par personne?
Fromage:

Comptez 200-250g de fromage par personne. Si vous commencez par un petit apéro ou une ent...







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
2712 recettes





	Apéritif
387 recettes





	Plats végétariens
1188 recettes
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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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