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Quenelles de fromage de montagne aux bettes et au beurre de citron
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	Quennelles de fromage de montagne:
	60 
g	de beurre
	2	échalotes grossièrement hachées
	2 
cs	de persil  hachés
	2 
cs	de thym hachés
		noix de muscade râpée
	200 
g	de pain blanc rassis, haché
	4	œufs
	200 
g	de fromage de montagne, p.ex. d'Uri, râpé
	2 
dl	de lait chaud
		sel, poivre
		beurre à rôtir
	Beurre de citron:
	50 
g	de beurre
	30 
g	de noisettes grossièrement hachées
	1 
cs	de jus de citron
		sel, poivre
	500 
g	de côtes de bettes avec la partie verte
		zestes de citron pour garnir

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation40min

	Repos15min

	Temps total40min






Changer d'affichage

	Quenelles: étuver les échalotes au beurre. Retirer la poêle du feu. Ajouter les fines herbes, la muscade, le pain, les œufs et le fromage. Mélanger soigneusement le tout et incorporer autant de lait que nécessaire pour assouplir la masse. Saler et poivrer. Laisser reposer durant 15 minutes.
	Prélever dans la masse des quenelles ovales à la main ou avec une cuiller et les pocher durant 10 minutes dans de l'eau bouillante salée. Les sortir à l'aide d'une écumoire, les déoser sur du papier absorbant, les laisser refroidir et réserver.
	Couper les quenelles longitudinalement en deux et les dorer dans le beurre à rôtir dans une poêle à revêtement antiadhésif jusqu'à belle coloration dorée. Entreposer au chaud.
	Pour le beurre de citron, faire fondre le beurre et y griller les noisettes. Arroser de citron. Saler et poivrer.
	Séparer les côtes de la partie verte des bettes. Couper en morceaux et cuire séparément dans de l'eau salée. Egoutter, mélanger et saler.
	Dresser les bettes sur des assiettes chaudes. Poser les quenelles par-dessus. Napper de beurre de citron écumant. Garnir de zestes de citron.


Ceci est une recette low carb. Plus d'infos sur l'alimentation pauvre en glucides.



Par portion:
Énergie: 3006kJ / 718kcal, lipides: 53g, glucides: 29g, protéines: 31g


Astuces pratiques

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

[image: Comment cuire la rhubarbe?]



	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	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?]





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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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	[image: Pancakes à la compote de rhubarbe]


[image: season-spring badge]
de saison



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
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	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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