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Tarte à la courge et aux lardons



Tarte à la courge et aux lardons
De la courge, des lardons et du Gruyère sur une pâte à gâteau. Qui saurait résister à cette tarte automnale? À servir avec une salade pour un repas simple.
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Évaluer la recette
(4.5 étoiles / 42 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteurbas (env. 2 cm)





Diamètre (en cm)*

RéinitialiserConvertir





moule à tarte de 28-30 cm de Ø


	Quantité	Ingrédients
	1	abaisse de pâte à gâteau d'env. 270 g
	Garniture:
	600 
g	de courge (butternut, p. ex.) parée, coupée en petits dés
	1	oignon haché
	100 
g	de lardons
	1 
cs	de sauge finement hachée
	1 
cs	de thym finement haché
	½ 
cc	de sel
		poivre du moulin
	1 
dl	de demi-crème pour sauces
	75 
g	de Gruyère AOP râpé

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson25min

	Temps total50min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Foncer le moule avec la pâte sans enlever le papier sulfurisé, piquer le fond avec une fourchette.
	Garniture: mélanger tous les ingrédients jusqu'au poivre inclus, répartir sur la pâte, ajouter la crème, parsemer de Gruyère. Cuire 25-30 min dans le bas du four préchauffé à 200°C.


Saveur, préparation: tout savoir sur les différentes variétés de courges.




Par pièce:
Énergie: 946kJ / 226kcal, lipides: 13g, glucides: 18g, protéines: 8g


Vidéo





Astuces pratiques

	Fondue: quel vin, quelle quantité?
Quantité: env. 1dl de vin sec et acide pour 200g de fromage.
Pour favoriser la liaison entre le fro...
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	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...
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	Fondue avec ou sans religieuse
À la fin d'une fondue, une croûte se forme souvent au fond du caquelon – surtout si la fondue a...
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	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....

[image: Peut-on manger une fondue quand on est enceinte?]





À découvrir aussi
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Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 
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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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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	[image: Beurre à l'ail des ours]


[image: season-spring badge]
de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	[image: Gâteau aux carottes]


[image: season-spring badge]
de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	[image: Gratin bolognaise]


[image: season-spring badge]
de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes
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	Recettes de base
649 recettes
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	Végétarien
1665 recettes
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	Plats principaux
4687 recettes
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	Max. 30 minutes
2712 recettes
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	Apéritif
387 recettes
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	Plats végétariens
1188 recettes
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	Desserts
1346 recettes
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	Au four
2314 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
902 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










		

	