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Röstis aux légumes sauce forestière



Röstis aux légumes sauce forestière
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Ces röstis aux légumes avec une sauce forestière à la crème font un délicieux plat végétarien. Se prépare avec différentes sortes de champignons.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.9 étoiles / 11 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	Röstis:
	600 - 700 
g	de pommes de terre en robe des champs pelées, grossièrement râpées
	1	oignon finement haché
	1 
gousse	d'ail pressée
	1	carotte parée, finement râpée
	¼	de céleri paré, finement râpé
	½	petit poireau paré, coupé en petits morceaux
		sel
		poivre du moulin
		noix de muscade
		beurre à rôtir ou crème à rôtir
	Sauce:
	1	oignon finement haché
		beurre pour faire revenir
	250 
g	de champignons (champignons de Paris, bolets, pleurotes, p. ex.) parés, émincés
	1,5 
dl	de bouillon de légumes
	1,8 
dl	de demi-crème pour sauces
		sel
		poivre
	1 
cs	de persil finement haché
	1 
cc	de feuilles de thym
		herbes aromatiques pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Temps total45min






Changer d'affichage

	Röstis: mélanger les pommes de terre avec l'oignon, l'ail, la carotte, le céleri et le poireau, assaisonner. Dorer dans le beurre à rôtir en remuant de temps en temps. Former une galette, rôtir env. 10 min jusqu'à formation d'une croûte dorée. Retourner la galette à l'aide d'une assiette. Ajouter un peu de beurre à rôtir dans la poêle et cuire encore env. 10 min.
	Sauce: faire revenir les oignons dans le beurre. Ajouter les champignons, faire revenir. Mouiller avec le bouillon et la demi-crème pour sauces, porter à ébullition, assaisonner. Mijoter env. 5 min à couvert. Ajouter les herbes, rectifier l'assaisonnement.
	Couper la galette en parts. Dresser sur des assiettes chaudes avec la sauce, décorer.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 1369kJ / 327kcal, lipides: 18g, glucides: 32g, protéines: 9g


Astuces pratiques

	Comment conserver les champignons de Paris?
Les champignons de Paris frais sont vendus dans des barquettes en carton ou en vrac.
Champignons con...

[image: Comment conserver les champignons de Paris?]



	Quelles pommes de terre utiliser pour les röstis?
Utiliser des pommes de terre crues ou cuites pour faire les röstis est une affaire de goût.

Si l'...

[image: Quelles pommes de terre utiliser pour les röstis?]



	Comment cuire des pommes de terre au micro-ondes?
Le micro-ondes permet de préparer toutes sortes de mets à base de patates: pommes de terre en robe...

[image: Comment cuire des pommes de terre au micro-ondes?]



	Comment conserver les pommes de terre?
Mettez les pommes de terre non lavées dans un local frais et humide, mais à l'abri du gel (cave, g...

[image: Comment conserver les pommes de terre?]





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
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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




	[image: Pizza à l'ail des ours]


[image: season-spring badge]
de saison



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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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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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

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










		

	