
		




Surfer sur Swissmilk.ch
Accès rapides
	Page d'accueil
	Accéder à la navigation principale
	Accéder au contenu
	Accéder à l'onglet de recherche

Page d'accueil

Navigation principale
	Recettes & idées
	Alimentation
	Durabilité


Navigation de pied de page
	Producteurs de lait
	Ouvrir l'onglet de recherche





	Afficher mon panier






	Se connecter



	Afficher la page de navigation
















Recettes & idées
	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager








	1h5min
	VeggieVeggie

Orecchiette farcies



Orecchiette farcies

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)



	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager





back to topOrecchiette farcies

	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager











Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 plat à gratin ovale de 30-35 cm
	20 - 24	orecchiette (coquilles)
	Farce:
		beurre pour faire revenir
	150 
g	de champignons de Paris, parés, les grands hachés, les petits émincés
	2	oignons frais, coupés en fines rondelles
	1 
gousse	d'ail, pressée
	150 
g	de petits pois, surgelés
	100 
g	de fromage, vieux (fromage d'alpage des Grisons, par ex.), râpé
	1 
cs	de persil plat, finement haché
		sel
		poivre du moulin
	1,5 
dl	de bouillon de légumes
	1 
dl	de demi-crème

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation40min

	Cuisson25min

	Temps total1h5min






Changer d'affichage

	Cuire les pâtes al dente à l'eau salée, égoutter et refroidir en rinçant à l'eau froide. Disposer sur un linge de cuisine.
	Farce: fondre le beurre dans une poêle antiadhésive, ajouter les champignons, étuver à feu moyen jusqu'à évaporation totale du liquide. Ajouter les oignons et l'ail, étuver 1-2 min. Retirer du feu. Ajouter les petits pois, le fromage et le persil, assaisonner.
	Répartir la farce dans les orecchiette, disposer dans le plat à gratin. Ajouter le bouillon de légumes et la crème. 
	Gratiner 20-25 min au milieu du four préchauffé à 220 °C. 
	Dresser sur des assiettes chaudes avec un peu de sauce.


Les orecchiette sont en vente dans les grandes surfaces bien achalandées et les magasins de spécialités italiennes.
Préparez les orecchiette farcies 12h à l'avance, disposez-les dans un plat à gratin et réservez-les au réfrigérateur, à couvert. Sortez-les du réfrigérateur 30 min avant de les gratiner, ajouter le bouillon et la crème.


Par portion:
Énergie: 3576kJ / 854kcal, lipides: 23g, glucides: 109g, protéines: 52g


Astuces pratiques

	Fondue: quel pain, quelle quantité?
Quantités:
Comptez 150-200g de pain par personne, soit autant que de fromage. Cela correspond à 3-...





	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 reconnaître l'ail des ours?
Cueillir de l'ail des ours, c'est chouette, mais pas sans danger. Cette plante ressemble en effet be...





	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...







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
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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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






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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