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Il ne faut pas faire tremper les fraises dans l'eau

[image: Il ne faut pas faire tremper les fraises dans l'eau]

Lorsqu'on utilise des fraises dans une recette, on a le réflexe de les tremper dans l'eau, ce qui est en fait une très mauvaise idée. Voyez plutôt comment faire pour les préserver ici.


 158K 19 3.6
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 21 Février 2011
Mots-clés pour cette recette : FraisePréparationTrempageEau

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (156×) Je l'ai faite (137×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 400 g, il vous faut :
	1 [image: fraises] 400 g de fraises
	Poids total de ces ingrédients : 400 grammes


Changer ces ingrédients pour : 200 g 400 g 800 g 1 kg 200 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	10 min.	10 min.





	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1
[image: Il ne faut pas faire tremper les fraises dans l'eau]

	En faisant cela, elles vont se remplir d'eau et perdre tout leur goût, surtout si vous les avez équeutées comme sur cette photo.

	


	
	Étape 2 -  10 min.
[image: Il ne faut pas faire tremper les fraises dans l'eau]

	Avec les fraises, il faut au maximum éviter le contact avec l'eau, donc ne les lavez pas mais brossez les en douceur avec un petit pinceau, puis équeutez les.

Si elles sont vraiment terreuses, passez les rapidement sous l'eau froide et égouttez les immédiatement. Équeutez les ensuite, mais seulement ensuite.

	


	
	Étape 3
[image: Il ne faut pas faire tremper les fraises dans l'eau]

	Vous pouvez alors les utiliser, entières ou en morceaux.

	

Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	128 Kcal ou 536 Kj	4 gr	28 gr	0 gr
	6 %	2 %	3 %	0 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	32 Kcal ou 134 Kj	1 gr	7 gr	0 gr
	2 %	<1 %	1 %	0 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).


Combien ça coûte ?
	Pour 400 g : 2.00 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Fraises]	Fraises :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Clarification de fraises, Mousse de fraises au mascarpone, Sorbet fraise, Coupe de fraises menthe et Chantilly, Crumble fraise-rhubarbe, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Crème brûlée]
Crème brûlée
 La crème brûlée est assez facile à préparer, c'est une simple crème aux œufs. Toute la difficulté est de réussir la délicieuse croûte de caramel qui la recouvre, l'idéal étant (pour moi) d'avoir une crème froide et bien onctueuse, et au dessus une croûte de caramel bien chaude. C'est...
1.6M 2044.7  4 heures 38 min.  31 Décembre 2011

[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011

[image: Tarte aux pommes express]
Tarte aux pommes express
 Une tarte fine aux pommes, très simple, et rapide à préparer : un cercle de pâte feuilletée, un peu de compote et des quartiers de pommes.
355K 313.8  51 min.  8 Avril 2020




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire




	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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