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Gaufrettes aux carottes



Gaufrettes aux carottes
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!




	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
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Ingrédients
Afficher la recette de 39 piècesAfficher la recette de 41 pièces40 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	Pâte:
	250 
g	de farine
	1 
pte de couteau	de sel
	125 
g	de sucre
	125 
g	de beurre, froid, coupé en morceaux
	1	jaune d'œuf
	1 - 2 
cs	de crème entière
	Garniture:
	200 
g	de carottes, pelées, coupées en petits dés
	2 - 3 
cs	d'eau
	50 
g	de sucre
	100 
g	de massepain à cuire (pâte d'amandes)
		un peu de jus d'orange
	Décor:
	env.
 75 
g	de massepain, le teinter en orange à l'aide d'un colorant alimentaire
		quelques pistaches, taillées en petits bâtonnets
	50 
g	de sucre glace
		un peu de jus d'orange

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Cuisson15min

	Réfrigération30min

	Temps total1h15min






Changer d'affichage

	Pâte: mélanger la farine, le sel et le sucre. Ajouter le beurre et travailler jusqu'à formation d'une masse friable. Former une fontaine. Verser le jaune d'œuf et la crème dans la fontaine. Former une boule de pâte, ne pas pétrir. Envelopper dans du film alimentaire et réserver 30 minutes au frais. 
	Garniture: cuire les carottes dans l'eau à couvert. Réduire en purée avec le sucre et le massepain. Arroser éventuellement de jus d'orange et remuer jusqu'à obtention d'un mélange ayant la consistance de la confiture.
	Abaisser la pâte sur le papier sulfurisé saupoudré d'un peu de farine, en un rectangle d'environ 3 mm d'épaisseur. Placer le tout sur la plaque du four.
	Cuire 15 à 20 minutes au milieu du four préchauffé à 180 °C.
	Couper en deux la pâte encore tiède. Egaliser les bords de la pâte afin d'obtenir un beau rectangle. Découper des bandes de 4 cm de large dans une moitié de pâte. Etaler la garniture sur l'autre moitié et recouvrir avec les bandes de pâte découpées précédemment. Découper sur ce modèle également la partie inférieure de la pâte encore tiède. Former ensuite des carrés. Laisser refroidir.
	Décor: rouler des carottes dans le massepain. Piquer les morceaux de pistache pour la queue. Saupoudrer les gaufres d'un peu de sucre glace. Mélanger le reste du sucre glace et le jus d'orange pour obtenir un glaçage épais qui servira à coller les carottes sur les gaufres. Laisser sécher et séparer les mini-gaufres.


Si vous avez des problèmes pour découper la pâte en carrés, laissez reposer une nuit. Vous pourrez finir de découper le lendemain.
On peut conserver les mini- gaufres au frais dans un récipient hermétique environ une semaine.
Vous pouvez vous régaler de la garniture en la tartinant sur du pain beurré
Vous pouvez parfumer la garniture avec un peu de zeste râpé de citron ou d'orange


Par pièce:
Énergie: 394kJ / 94kcal, lipides: 4g, glucides: 13g, protéines: 1g


Astuces pratiques

	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...
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	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...
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	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...
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	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?]





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
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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

[image: Recettes des nos paysannes]



	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

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap





[image: Suisse Garantie]

©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	