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Mini-tartelettes à la crème de fromage



Mini-tartelettes à la crème de fromage
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Évaluer la recette
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Ingrédients
Afficher la recette de 39 piècesAfficher la recette de 41 pièces40 pièces




	Quantité	Ingrédients
	Pois chiches pour la cuisson à blanc
	Pâte:
	250 
g	de farine blanche
	½ 
cc	de sel
	100 
g	de beurre froid, coupé en parcelles
	1 
dl	d'eau
		(ou une pâte à gâteau au beurre prête à l’emploi)
	Garniture I (photo):
	100 
g	de fromage de montagne, p.ex. valaisan, râpé
	80 
g	de yogurt nature
	2 
gousses	d'ail cuites dans leur peau, pelées et écrasées
	1 
cc	de livèche hachée
	1 
cs	de persil haché
		sel, poivre
	Garniture II:
	100 
g	d'appenzeller râpé
	100 
g	de séré de crème
	2 - 3 
cs	de lait
	50 
g	de jambon cru d'Appenzell haché
	1 
cs	de poivre vert macéré finement haché
	1 
cc	de moutarde
		sel
		quelques feuilles de livèche pour garnir

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson10min

	Repos1h

	Temps total1h40min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Pour la pâte, mettre la farine, le sel et le beurre dans une jatte. Frotter entre les doigts jusqu'à formation de grumeaux. Ajouter l'eau et travailler sans pétrir avec une cuiller en bois ou une corne à pâte jusqu'à consistance souple et homogène. Envelopper dans un film transparent et entreposer au frais.
	Abaisser la pâte à 1 mm d'épaisseur. Découper des étoiles de 5 cm de diamètre et en foncer les moules à tartelettes. Piquer à la fourchette. Alourdir de pois chiches et cuire à blanc durant 10 minutes environ au milieu du four préchauffé à 200 °C. Sortir du four et laisser refroidir.
	Pour les deux garnitures, mélanger soigneusement les ingrédients et assaisonner.
	En garnir les tartelettes à l'aide de la poche à douille. Décorer de feuilles de livèche.



Quelques feuilles de livèche pour garnir

Par pièce:
Énergie: 289kJ / 69kcal, lipides: 4g, glucides: 5g, protéines: 3g


Vidéo





Astuces pratiques

	La rhubarbe est-elle toxique?
Dans 100g de tiges de rhubarbe, on trouve entre 0,2 et 0,5g d'acide oxalique. Mais cette substance e...

[image: La rhubarbe est-elle toxique?]



	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?]



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

Conditionn...

[image: Comment congeler l'ail des ours?]



	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?
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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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Risotto à l'ail des ours
	Préparation30min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Babka au chocolat
	Préparation40min
	Temps total2h30min
	VeggieVeggie
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie
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Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	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


-
[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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