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Pommes de terre farcies et courgettes
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 plat réfractaire de 30×22 cm
	papier sulfurisé pour la plaque
	8	grosses pommes de terre à chair ferme
	Farce:
	500 
g	d'émincé de poulet
	2 
cs	de beurre, liquide, refroidi
	1	tomate charnue, épépinée, coupée en dés
	1 
gousse	d'ail, pressée
	2 
cs	de basilic ciselé fin
	1¼ 
de cc	de sel
		poivre
		beurre à rôtir, liquide, ou crème à rôtir, pour badigeonner
	600 
g	de courgettes, coupées en morceaux d'env. 3 cm
	2 
cs	de pignons
	2 
cs	de beurre à rôtir, liquide, ou de crème à rôtir
		sel
	Beurre persillé au citron:
	60 
g	de beurre
	1 
botte	de persil plat, ciselé fin
	½	citron, zeste râpé et 1 cs de jus
	2 
cs	d'olives, dénoyautées, coupées en rondelles
		poivre, grossièrement moulu

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Cuisson40min

	Temps total1h25min






Changer d'affichage

	Cuire les pommes de terre à cœur avec la peau, laisser refroidir légèrement. 
	Farce: émincer finement le poulet à la main, mélanger avec le reste des ingrédients, saler, poivrer. 
	Découper la partie supérieure des pommes de terre dans le sens de la longueur, les évider en laissant un bord de 1 cm. Couper droit la partie inférieure pour qu'elles tiennent bien. Ecraser la chair des pommes de terre à la fourchette, incorporer à la farce. Répartir celle-ci dans les pommes de terre de manière à former un dôme, disposer dans le plat préparé. Badigeonner les pommes de terre de beurre à rôtir sur toutes les faces. Déposer le plat sur un côté de la plaque préparée. Passer les courgettes et les pignons dans le beurre à rôtir, répartir sur le papier sulfurisé à côté du plat.
	Cuire 30-35 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 200°C.
	Beurre persillé au citron: faire fondre le beurre, incorporer le reste des ingrédients, poivrer. 
	Saler les courgettes. Dresser sur des assiettes chaudes avec les pommes de terre, arroser de beurre persillé au citron.


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




Par portion:
Énergie: 2751kJ / 657kcal, lipides: 28g, glucides: 57g, protéines: 40g


Astuces pratiques

	Que faire du bouillon après une fondue chinoise?
Pour terminer en beauté, servez le bouillon avec une tombée de sherry. Vous pouvez aussi verser le...





	Quel accompagnement servir avec la fondue?
Les pommes de terre en robe des champs sont un délicieux substitut ou un complément au pain. Tremp...





	Fondue: quelles quantités par personne?
Fromage:

Comptez 200-250g de fromage par personne. Si vous commencez par un petit apéro ou une ent...





	Fondue: quel pain, quelle quantité?
Quantités:
Comptez 150-200g de pain par personne, soit autant que de fromage. Cela correspond à 3-...







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

Afficher toutes les recettes
	



de saison



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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