
		




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






[image: Toasts lard-épinard]

	35min

Toasts lard-épinard



Toasts lard-épinard
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Du bon pain toast, des épinards, du lard et une tranche de fromage à raclette fondant par-dessus. Vous tenez votre souper facile.

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




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
		beurre à rôtir
	1	petit oignon haché
	1 
gousse	d'ail pressée
	500 - 750 
g	d'épinards frais ou d'épinards surgelés
		sel et poivre
	8 
tranches	de pain toast
		beurre à tartiner
	8 
tranches	carrées de fromage à raclette
	8 - 16 
tranches	de lard fumé

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation20min

	Cuisson15min

	Temps total35min






Changer d'affichage

	Chauffer le beurre à rôtir dans une large poêle, y faire revenir les oignons et l'ail jusqu'à ce qu'ils deviennent translucides.
	Ajouter les épinards frais par portions, les laisser s'affaisser, saler, poivrer, puis réserver. Épinards surgelés: étuver jusqu'à ce qu'ils soient décongelés.
	Préchauffer le four à 180°C (air chaud/chaleur tournante: 160°C).
	Tartiner le pain toast d'un peu de beurre et disposer sur la plaque chemisée de papier sulfurisé.
	Garnir les toasts d'épinards (égouttés), de fromage à raclette et de lard.
	Cuire les toasts 15-20 min au milieu du four préchauffé jusqu'à ce que le fromage ait entièrement fondu et que le lard soit bien croustillant.


Variante: former un cercle épais d'épinards sur chaque toast et y casser un œuf. Couvrir délicatement avec la tranche de fromage à raclette avant de cuire au four.

Tartiner de beurre les deux côtés du toast.

On peut être créatif pour garnir les toasts et intégrer p. ex. des champignons et de la crème aux épinards.

Ranger la cuisine pendant que les toasts sont au four. Ainsi, il n'y a plus rien à faire après le repas.

En panne d'inspiration? Essayez nos idées de repas locaux et de saison.




Par portion:
Énergie: 1989kJ / 475kcal, lipides: 30g, glucides: 26g, protéines: 25g


Astuces pratiques

	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...

[image: Comment congeler de la rhubarbe?]



	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...

[image: Comment teindre naturellement des oeufs?]



	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...

[image: Comment reconnaître l'ail des ours?]



	Comment congeler des asperges?
Congeler des asperges? C'est possible. Voici quelques conseils:

Le mieux est de congeler les asperg...

[image: Comment congeler des asperges?]





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
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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

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
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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	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
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