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Spätzlis de printemps
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Ingrédients
Afficher la recette de 1 portionAfficher la recette de 3 portions2 portions




	Quantité	Ingrédients
	300 
g	de spätzlis du commerce
		beurre ou crème à rôtir
	1 
gousse	d'ail, pressée
	1	oignon frais, coupé en rondelles
		beurre pour faire revenir
	2	carottes (env. 200 g), parées, râpées à la râpe à röstis
	½	colrave, paré, râpé à la  râpe à röstis
	3 
feuilles	de laitue, parées, coupées en fines lamelles
	1,5 
dl	de bouillon de légumes
	1 
dl	de demi-crème pour sauces
	1 
bouquet	de ciboulette, finement ciselée
		sel
		poivre du moulin

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Temps total30min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Cuire les spätzlis dans le beurre à rôtir, retirer de la poêle, réserver au chaud.
	Faire suer l'ail et l'oignon dans le beurre. Ajouter les légumes. Mouiller avec le bouillon, cuire juste à point. Verser la demi-crème pour sauces, réduire légèrement. Ajouter les spätzlis et la ciboulette, laisser chauffer sans cuire et assaisonner. Répartir dans des assiettes chaudes, servir chaud.


Servir avec du fromage râpé.

Remplacer les spätzlis par des restes de pâtes.




Par portion:
Énergie: 2621kJ / 626kcal, lipides: 30g, glucides: 70g, protéines: 18g


Vidéo





Astuces pratiques

	Peut-on congeler la fondue?
Vous pouvez sans problème congeler vos mélanges de fromage, mais pas indéfiniment. Notre conseil:...





	La fondue est-elle sans lactose?
Vous ne supportez pas le lactose ou l'un de vos invités est intolérant au lactose? Pas de problèm...





	Que faire si ma fondue se sépare?
Votre fondue se sépare? Pas de quoi s'inquiéter. Voici deux manières de rattraper une fondue qui...





	Quels oeufs choisir pour faire des oeufs durs?
Pour faire des oeufs durs, il faut éviter ceux qui sont frais, car une fois cuits, leur coque colle...







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




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



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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