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Croissants au jambon et au Gruyère



Croissants au jambon et au Gruyère
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Et si vous faisiez des croissants au jambon pour l'apéritif? Dans cette recette, on les farcit aussi de Gruyère, de séré et d'herbes aromatiques.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.4 étoiles / 17 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 7 piècesAfficher la recette de 9 pièces8 pièces




	Quantité	Ingrédients
	Farce:
	125 
g	de jambon coupé en petits dés
	75 
g	de séré mi-gras
	½ 
cc	de moutarde
	2 
cs	de persil ciselé
	2 
cs	de Gruyère AOP râpé
		un peu de sel
		poivre
		paprika
		
	1	abaisse rectangulaire de pâte feuilletée au beurre
		
	1	œuf battu pour dorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson15min

	Temps total45min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Farce: mélanger tous les ingrédients, rectifier l'assaisonnement.
	Préchauffer le four à 200°C chaleur tournante (chaleur traditionnelle: 220°C).
	Dérouler la pâte avec le papier. Couper chaque pâte en deux dans la longueur et la largeur à l'aide d'un couteau bien aiguisé ou d'une roulette à pizza. Couper chaque rectangle en deux en diagonale, cela donne 8 triangles par pâte.
	Déposer 1-2 cs de garniture sur la base de chaque triangle, répartir dans le tiers inférieur en laissant 1 cm de bord libre. Enrouler sans serrer en partant de la base. Répartir les croissants sur le papier sulfurisé en plaçant la pointe en dessous et en les espaçant légèrement. Faire glisser le papier sulfurisé sur la plaque. Badigeonner d'une fine couche d'œuf.
	Cuire les croissants 20-25 min au milieu du four. Servir chaud ou froid.


Préparer les croissants au jambon à l'avance. Couvrir de film alimentaire et réserver au réfrigérateur jusqu'au moment d'enfourner. Badigeonner d'œuf juste avant la cuisson.

Congeler les croissants prêts (sans badigeonnage à l'œuf) et non cuits. Durée de conservation: 2-3 mois.




Par pièce:
Énergie: 842kJ / 201kcal, lipides: 14g, glucides: 12g, protéines: 7g


Vidéo





Astuces pratiques

	Comment congeler des croissants au jambon et des ramequins au fromage?
Vous pouvez parfaitement congeler des croissants au jambon ou des ramequins au fromage faits maison....

[image: Comment congeler des croissants au jambon et des ramequins au fromage?]



	Comment éviter que la farce déborde des rissoles?
Quand vous préparez des rissoles (ou des chaussons), il est important de bien les fermer en pressan...
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	Que signifient les appellations AOP et IGP?
Les produits portant l'appellation AOP (appellation d'origine protégée) ou IGP (indication géogra...
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	Peut-on congeler une pâte brisée?
Oui, on peut sans problème congeler une pâte brisée. Voici comment faire:

préparer la pâte sel...

[image: Peut-on congeler une pâte brisée?]





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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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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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
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904 recettes
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	Nouvelles 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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