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Tresse aux lardons



Tresse aux lardons
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Pour réinventer la recette de la tresse au beurre, on ajoute des dés de lardons rôtis et du romarin à la pâte à tresse. Une idée originale pour l'apéritif.

	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 / 80 avis)
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Ingrédients
1 tresse
	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	500 
g	de farine
	1 
cc	de sel
		un peu de poivre
	2 
brins	de romarin, aiguilles finement hachées
	20 
g	de levure
	3 - 3,5 
dl	de lait
	25 
g	de beurre liquide, refroidi
	175 
g	de lardons
	1	jaune d'œuf, pour dorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson35min

	Levage1h30min

	Temps total2h35min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Mélanger la farine, le sel, le poivre et le romarin dans un saladier, former un puits. Diluer la levure dans une partie du lait, verser dans le puits. Incorporer le lait restant et le beurre, pétrir le tout en une pâte souple. Laisser reposer 1 h à température ambiante jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume.
	Saisir les lardons par portions dans une poêle à frire sans ajouter de matière grasse, retirer du feu, laisser refroidir complètement. Incorporer à la pâte.
	Couper la pâte en deux et former deux boudins de même longueur et légèrement plus épais au milieu. Disposer les boudins en croix.
Tresser. Laisser encore reposer 30-60 min sur la plaque chemisée de papier sulfurisé. Dorer au jaune d'œuf.
	Cuire 35-45 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 200°C.


Pâtisseries, tresse, pizza: comment réussir votre pâte levée.




Par 100g:
Énergie: 1239kJ / 296kcal, lipides: 10g, glucides: 42g, protéines: 10g


Vidéo





Astuces pratiques

	Peut-on précuire une tresse ou des bonhommes en pâte?
On peut parfaitement précuire de la pâte levée.
Pour terminer la cuisson le lendemain:
Enfourner...

[image: Peut-on précuire une tresse ou des bonhommes en pâte?]



	Comment convertir de la levure fraîche en levure sèche?
Si vous n'avez pas de levure fraîche à la maison ou si vous ne pouvez pas vous en procurer, vous p...

[image: Comment convertir de la levure fraîche en levure sèche?]



	Que faire si ma pâte levée ne monte pas?
Votre pâte levée ne veut décidément pas monter? Voici cinq explications possibles: 

Températu...

[image: Que faire si ma pâte levée ne monte pas?]



	Comment délayer la levure?
La levure fraiche est délicate. Un contact direct avec des liquides chauds ou très froids ainsi qu...

[image: Comment délayer la levure?]





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?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


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

[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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