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Gâteau de pommes de terre aux poireaux



Gâteau de pommes de terre aux poireaux
Bravo!Vous cuisinezde saison!
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Évaluer la recette
(5 étoiles / 1 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteurbas (env. 2 cm)





Longueur (en cm)*
Largeur (en cm)*


RéinitialiserConvertir





moule de 34×25 cm


	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	Gâteau:
	800 
g	de pommes de terre à chair farineuse en robe des champs, froides
	150 
g	de farine
	175 
g	de fromage aromatique à pâte mi-dure (Le Maréchal, p.ex.), râpé
	1	oignon, finement haché
	200 
g	de côtelettes de porc (crues), coupées en dés
	2,5 
dl	de lait
	1,5 
dl	de crème
	2	œufs
		sel, poivre, noix de muscade
	Légumes:
	1 
petit 	oignon, finement haché
		beurre pour faire suer
	500 
g	de poireaux, parés, coupés en biais en rondelles de 7-8 mm d'épaisseur
	1 
dl	de bouillon de légumes
	4	tomates séchées à l'huile, égouttées, coupées en dés
	½ 
cs	d'origan ciselé, selon les goûts
		sel, poivre
		origan pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Cuisson40min

	Temps total1h15min






Changer d'affichage

	Gâteau: râper les pommes de terre en robe des champs à la râpe à röstis. Ajouter la farine, le fromage, l'oignon et les côtelettes. Mélanger le lait, la crème et les œufs, assaisonner. Ajouter à la préparation à base de pommes de terre, rectifier l'assaisonnement.
	Verser la masse dans le moule chemisé de papier sulfurisé.
	Cuire 35-40 min sur la grille inférieure du four préchauffé à 200°C.
	Légumes: faire suer l'oignon dans le beurre. Ajouter les poireaux, étuver. Mouiller avec le bouillon, mijoter 8-10 min à mi-couvert. Incorporer les tomates et l'origan selon les goûts, saler, poivrer.
	Démouler le gâteau à l'aide du papier sulfurisé, laisser reposer 3-5 min. Découper. Répartir les légumes sur des assiettes chaudes. Ajouter le gâteau, décorer.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par pièce:
Énergie: 1650kJ / 394kcal, lipides: 18g, glucides: 38g, protéines: 20g


Astuces pratiques

	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....





	Comment vider un oeuf sans le casser?
Malheureusement, quand on décide de vider des oeufs, on risque toujours d'en casser quelques-uns....





	Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?
Si la fondue brûle au fond du caquelon, c'est que la flamme du réchaud est trop vive. Réglez le r...





	Que faire avec les restes de viande d'une fondue chinoise?
Mettre tout de suite au frais les restes de viande et les utiliser le lendemain. La viande d'une fon...







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
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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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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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