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Cuchaule
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Voici la recette de la cuchaule, savoureuse spécialité fribourgeoise au beurre et au safran. Traditionnellement, on la mange avec de la moutarde de Bénichon.
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Évaluer la recette
(4.4 étoiles / 29 avis)
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Ingrédients
Pour 1 cuchaule
	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	2,5 
dl	de lait tiède
	10 
g	de levure
	60 
g	de sucre
	500 
g	de farine à tresse
	50 
g	de beurre ramolli
	½ 
cc	de sel
	2 
sachets	de safran en poudre
	1 
pincée	de filaments de safran
	1	jaune d'œuf pour dorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson35min

	Levage3h

	Temps total4h






Changer d'affichage

	Délayer la levure dans le lait tiède et ajouter le sucre. Remuer jusqu'à ce que le sucre fonde.
	Mélanger la farine avec le beurre, 1 sachet de safran, les filaments de safran et le sel. Ajouter le lait petit à petit et pétrir jusqu'à obtention d'une pâte souple. Former une boule. Déposer dans un saladier. Couvrir d'un linge humide et laisser lever 2 h à température ambiante.
	Travailler la pâte pendant quelques minutes et former une boule. Déposer sur une plaque chemisée de papier sulfurisé. Couvrir d'un linge humide et laisser lever 1 h à température ambiante.
	Préchauffer le four à 180°C (air chaud/chaleur tournante: 160°C).
	Mélanger le jaune d'œuf avec 1 sachet de safran en poudre. Entailler la pâte en croisillons. Badigeonner de jaune d'œuf au safran. Cuire 35 min dans le bas du four chaud.


Servir avec de la moutarde de Bénichon.

Pâtisseries, tresse, pizza: comment réussir votre pâte levée.




Par 100g:
Énergie: 1491kJ / 356kcal, lipides: 8g, glucides: 62g, protéines: 8g


Astuces pratiques

	Que faire si ma pâte levée ne monte pas?
Votre pâte levée ne veut décidément pas monter? Voici cinq explications possibles: 

Températu...
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	Peut-on préparer une pâte levée la veille?
On peut sans problème préparer une pâte levée la veille et la conserver ou la faire lever la nui...
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	Comment obtenir un pain croustillant?
Une mie tendre sous une croûte croustillante: voilà les caractéristiques d'un bon pain frais.

Po...
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	Quelle est la différence entre la farine blanche et la farine à tresse?
La farine à tresse est de la farine blanche à laquelle on a ajouté de la farine d'épeautre (blé...
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À découvrir aussi
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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
	[image: Tarte à la rhubarbe]


[image: season-spring badge]
de saison



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

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	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


-
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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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