

Cuisine-facile.com

1 418 recettes faciles et bien expliquées, avec 33 930 photos et 78 vidéos
	[image: en][image: es]
	

	 Qui suis-je ?
	 Contactez moi
	 Abonnez vous
	
 Partager
	 Twitter
	 Pinterest
	 Facebook
	 Whatsapp
	 E-mail


	 Connexion





	
	
	


	
		
	
	
			
	
Recettes  
	Entrées
	Poissons
	Viandes
	Desserts
	Divers
	Boissons et cocktails
	Recettes de base
	Trucs et astuces
	Les recettes des abonnés
	Liste de toutes les recettes
	Le livre des recettes (E-book)
	Une recette au hasard
	Rechercher dans les recettes
	Recherche fine...
	Un menu au hasard


	
Recettes à thèmes  
	Boulangerie
	Recettes pour les enfants
	Cuisine du monde
	Recettes classiques de la cuisine Française
	Dictons et légendes en cuisine


	
Savoir faire  
	Au secours ! je débute...
	Quelques conseils sur les recettes
	Lexique de cuisine
	Les produits
	Les ingrédients des recettes
	Calendriers de saison
	Autres sites intéressants
	Le matériel
	Les 10 ustensiles indispensables
	Les autres ustensiles
	Trucs et astuces
	Comment faire pour...
	Il ne faut pas...
	Les glaces et sorbets
	Les herbes en cuisine
	Les farines
	Le boulanger amateur
	Films et papiers


	
Bricolage  
	Tableau de Mendeleiev en 3D
	Filicoupeur
	Miroir anti-buée
	Domotique avec le CP 290
	Flèche polynésienne
	Éclairage solaire
	Plancha maison
	Commande de pompe
	Un four à pain
	Les outils du four


	
Ce site  
	Présentation
	Que puis-je faire avec ce site ?
	Plan du site
	S'abonner à la liste des nouveautés
	Flux RSS
	Les derniers commentaires publiés
	Historique des évolutions
	Mes bonnes adresses
	Les plus vues...
	Le blog
	Pour votre site ou votre blog
	Toutes les vidéos du site
	Liste de toutes les pages
	Liste de tous les billets du blog
	Ce site sans publicité ?
	Le livre des recettes (E-book)
	La protection de vos données


	
Ma cuisine facile  
	Présentation
	M'inscrire
	Me connecter
	Les recettes des abonnés


	
Sans pub ?  
	Ce site sans publicité ?




	
	
	


	Accueil
	Les recettes
	Recettes de base
	Légumes
	Purée de pommes de terre
	 Purée de haricots verts

Purée de pommes de terre

[image: Purée de pommes de terre]

On en a tous mangé en étant gamin(e)s, et impossible de rivaliser avec celle de maman bien sur, mais voici une façon de faire assez simple.


 226K 8 34 4.3
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 3 Octobre 2010
Mots-clés pour cette recette : Pommes de terrePuréeMaisonNanouCrèmeBeurre

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (262×) Je l'ai faite (162×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 1 kg 300 g, il vous faut :
	1 [image: pommes de terre] 1 kg de pommes de terre
	2 [image: beurre] 125 g de beurre
	3 [image: crème fraiche] 125 g de crème fraiche
	4 [image: sel] sel
	5 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 1 250 grammes


Changer ces ingrédients pour : 650 g 1 kg 300 g 2 kg 600 g 3 kg 900 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	50 min.	45 min.	1 heure 35 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  40 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Lavez 1 kg   de pommes de terre, ne les épluchez pas et mettez les à cuire dans une grande casserole d'eau légèrement salée.

Les pommes de terre sont cuites quand une lame de couteau les transperce facilement.

	


	
	Étape 2 -  2 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Sortez les de l'eau quand elles sont cuites (ne les laissez pas refroidir dans l'eau, elles risquent de prendre un gout désagréable).

	


	
	Étape 3 -  5 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Dès que vous pouvez les manipuler, épluchez les, et retirez toutes les petites imperfections (les "yeux" de la pomme de terre).

	


	
	Étape 4 -  15 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Coupez les en morceaux, et passez les au moulin à légumes à la grille la plus fine.

Si vous n'avez pas de moulin vous pouvez utiliser un presse-purée, sorte de petite grille avec un manche qui permet d'écraser les pommes de terre en appuyant dessus, mais c'est un travail de romain !

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Mettez les pommes de terre moulinées dans une casserole.

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Et pendant 4 ou 5 minutes, sur feu doux, remuez sans cesse pour assécher la purée.

On fait cela pour avoir une purée plus onctueuse.

	


	
	Étape 7 -  3 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Ajoutez en suite 125 g de beurre coupé en petits morceaux, éventuellement en plusieurs fois, remuez bien pour que tout le beurre soit complètement incorporé.

	


	
	Étape 8 -  2 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Ajoutez ensuite 125 g de crème fraiche, et mélangez à nouveau soigneusement.

	


	
	Étape 9 -  1 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Salez et poivrez, votre purée est prête.

Déjà délicieuse comme ça, mais aussi "à l'irlandaise" par exemple, avec un peu de ciboulette.

	


	
	Étape 10 -  20 min.
[image: Purée de pommes de terre]

	Vous pouvez encore l'améliorer en la passant au tamis, c'est long et fatiguant...

	


	
	Étape 11
[image: Purée de pommes de terre]

	...mais vous obtiendrez une finesse et une onctuosité incomparable.

	

Remarques
Pour poivrer, je vous conseille d'utiliser plutôt du poivre blanc que du noir, sa présence est plus discrète dans la purée (pas de petits grains noirs).

Le grand chef Joël Robuchon aimait à dire qu'il avait bâti la réputation de son restaurant sur la purée et la salade verte, c'est d'ailleurs à lui que j'ai piqué l'idée du tamis, mais notez qu'il la faisait à l'époque avec 250g de beurre pour 1 kg de pommes de terre !


Conservation
Plusieurs jours au frigo, dans un récipient fermé.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 171 Kcal ou 9 090 Kj	25 gr	195 gr	144 gr
	109 %	9 %	18 %	22 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	174 Kcal ou 729 Kj	2 gr	16 gr	11 gr
	9 %	1 %	1 %	2 %




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).Allergènes possibles dans cette recette : Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 1 kg 300 g : 2.38 €

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.



Quelques recettes qui utilisent cette recette
[image: Hachis parmentier]
Hachis parmentier

Une recette typiquement familiale qui est un excellent moyen d'utiliser un reste de viande. Il n'y a du coup guère de proportions ici, il en faut "ce qui vous en reste"...
392K 152.9  1 heure 22 min.

[image: Rillettes grillées]
Rillettes grillées

Les rillettes, sous forme de fines galettes, sont mises a griller. On élimine la graisse qui coule lors de la cuisson et on obtient de très gouteux et croustillants disques de maigre de rillettes qui sont servis avec une purée de pommes de terre.
115K 33.3  29 min.

[image: Saucisse et pommes Duchesse, fondue de Mont-D'or]
Saucisse et pommes Duchesse, fondue de Mont-D'or

On prépare des pommes Duchesse sous forme d'un cylindre qu'on fait pocher et qu'on coupe ensuite en tranches pour les faire sauter. Les pommes duchesses sont présentées en alternance avec des rondelles de saucisse en deux cuissons (pochée et grillée), et nappées d'une petite fondue au...
184K 52.5  2 heures 13 min.

[image: Parmentier à l'envers]
Parmentier à l'envers

C'est la purée qui est en dessous, au dessus de la viande en cuisson lente, et une sauce au vin rouge pour napper le tout.
102K 14  6 heures 7 min.

[image: Pommes dauphines au jambon Serano]
Pommes dauphines au jambon Serano

Des petits amuse-bouches très gouteux, qui peuvent êtres servis en apéritif, voir même comme accompagnement d'un plat principal.
97K 14.5  40 min.

Voir toutes les recettes qui en utilisent
	
Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Pommes de terre]	Pommes de terre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Chips maison, Minestrone, Ramequins de pommes duchesse, Tourte aux légumes, Côtelettes de porc à la Champvallon, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Tarte astucieuse aux prunes, Scones de Dublin aux raisins secs, Riz au lait et pommes caramel, Rillettes de saumon, Beurre clarifié, ...  Toutes
	[image: Crème fraiche]	Crème fraiche :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Saumon poêlé au choux vert, Gratin Dauphinois, Vol-au-vent, Pâtes au thon, Biscuits au chocolat "comme des BN", ...  Toutes
	[image: Sel]	Sel :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pommes de terre grillées, Salade citronnée de choux et pommes de terre, Gratin de légumes au 2 fromages, Salade grecque, Gâteau aux noix et pommes caramélisées, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Crème d'amandes ou frangipane]
Crème d'amandes ou frangipane
 Légère et délicieuse, la crème d'amandes, ou frangipane, est la garniture idéale de la galette des rois, mais également celle de nombreux autres desserts.
439K 184.3  44 min.  23 Janvier 2022

[image: Mousse au chocolat]
Mousse au chocolat
 Voici une recette de mousse au chocolat simple et assez rapide. Il faut juste faire un peu attention à l'étape finale, au moment du mélange du chocolat fondu et des blancs battus.
465K 504.7  40 min.  21 Février 2011

[image: Gratin de pommes de terre]
Gratin de pommes de terre
 Un plat ultra classique, mais qu'il est malheureusement assez facile de louper (ah les gratins plein de liquide au fond du plat...). Avec cette recette, vous ne pouvez pas vous planter !
1.1M 1054.2  1 heure 47 min.  21 Février 2011

[image: Saucisse de Morteau de gîte ]
Saucisse de Morteau de gîte 
 On fait cuire une ou des saucisses de Morteau sur un lit de pommes de terre coupées en moyens morceaux. Tout l'intérêt de cette recette, c'est que la Morteau piquée va cuire doucement, et que son goût de fumé va descendre sur les pommes de terre, c'est un pur délice.
1.2M 1013.9  1 heure 31 min.  13 Octobre 2010




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



Vos 8 commentaires ou questions sur cette recette
	C'est très gentil, merci. Posté par jh le 20 janvier 2019 à 20h00 (n° 8)

	Je trouve votre blog extraordinaire, merci pour tout Posté par patricia le 20 janvier 2019 à 19h45 (n° 7)

	Je fait la même, mais avec beaucoup moins de beurre 70 g environ car la crème suffit largement et j'épluche le pommes de terre avants de les faire cuire ça évite de ce brûler après cuisons surtout que ça altère pas le coût de la pure Posté par philippe le 10 décembre 2012 à 07h45 (n° 6)

	Oui il faut s'inscrire sur la page d'accueil, ensuite un e-mail à chaque nouvelle recette + accès à son espace privé et toutes les fonctions qui vont avec (carnet de recettes, dépôt de recettes, etc.) Posté par jh le 4 avril 2012 à 22h50 (n° 5)

	Décidément se soir je mange chez vous !! le dessert " muffins " et les pomme duchesse que je fait .. bientôt la viande !! lol y a moyen que je m inscrive chez vous pour vos recettes ? Posté par juste moi le 4 avril 2012 à 18h40 (n° 4)

	Salut,

Oui, mais ça risque de faire de la colle... Posté par jh le 27 aout 2011 à 13h39 (n° 3)

	Salut,
Est ce que je peux passer mes pommes dans un mixer?? Posté par deby le 26 aout 2011 à 14h52 (n° 2)

	Bonjour, j'ai essayé cette recette pour la purée mais je trouve que le gout du beurre ressort beaucoup. La prochaine fois je vais essayé avec moins de beurre et un peu plus de créme fraiche. C'était bien quand même. Merci. Posté par Anonyme le 31 octobre 2010 à 11h31 (n° 1)






	
	
	
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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