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Aligot

[image: Aligot]

L'aligot est un plat familial qui vient des montagnes d'Auvergne en France, c'est une purée de pommes de terre, enrichie de fromage et longtemps travaillée.


 109K 8 25 4.2
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 5 Avril 2012
Mots-clés pour cette recette : AligotélémentPommes de terreFromageAuvergne

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (152×) Je l'ai faite (156×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: purée de pommes de terre] 500 g de purée de pommes de terre
	2 [image: fromage] 250 g de fromage
	3 [image: sel] sel
	4 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 750 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	1 heure 17 min.	1 heure 17 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 -  50 min.
[image: Aligot]

	Préparez 500 g de purée de pommes de terre.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Aligot]

	Coupez 250 g de fromage en lamelles fines, un économe est l'outil idéal pour ça.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Aligot]

	Dans la purée sur feu doux, ajoutez un peu de lamelles de fromage.

	


	
	Étape 4 -  20 min.
[image: Aligot]

	Puis mélangez jusqu'à ce que le fromage ait complètement fondu.

Répétez l'opération jusqu'à avoir incorporé tout le fromage.

	


	
	Étape 5
[image: Aligot]

	Votre aligot est déjà mangeable, mais traditionnellement on continue de le travailler doucement (c'est un peu fatiguant) jusqu'à ce qu'il soit un peu élastique et puisse être étiré hors de la casserole.

	


	
	Étape 6
[image: Aligot]

	Servez bien chaud, seul ou en accompagnement avec une saucisse par exemple.

	

Remarques
Vous pouvez utiliser le fromage de votre gout, mais bien sur pour un "vrai" aligot il vous faudra de la tomme fraiche de Laguiole.

Si vous aimez l'ail, ajoutez en une gousse, hachée très finement, en même temps que le fromage.


Que boire avec ça ?
Un côte d'Auvergne rouge, en cépage pinot noir par exemple.




Conservation
Quelques jours au frigo dans un récipient fermé.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 723 Kcal ou 7 214 Kj	65 gr	98 gr	123 gr
	86 %	25 %	9 %	19 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	230 Kcal ou 963 Kj	9 gr	13 gr	16 gr
	11 %	3 %	1 %	2 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	431 Kcal ou 1 805 Kj	16 gr	24 gr	31 gr
	22 %	6 %	2 %	5 %




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 4 personnes : 2.70 €
	Par personne : 0.68 €

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: Purée de pommes de terre]	Purée de pommes de terre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Saucisse et pommes Duchesse, fondue de Mont-D'or, Parmentier de queue de boeuf, Paleron en 2 cuissons, Rillettes grillées, Gratin d'épinards au saumon, ...  Toutes
	[image: Fromage]	Fromage :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Petites madeleines salées aux 2 fromages, Epinards "Comme à Langres", Salade d'endives croutons-fromage, Hash-brown casserole, Tartines grillées de poulet à la crème de sésame, ...  Toutes
	[image: Sel]	Sel :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Babas au rhum, Filet de rougets marinade vite faite, Fonds d'artichauts gratinés, Gaufres de pommes de terre au saumon fumé, Saucisse et purée fumées, ...  Toutes
	[image: Poivre]	Poivre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Carottes braisées provençales, Pâtes papillons à la truite fumée, Toast italien, Omelette aux tomates, Pesto aux pistaches et épinards, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[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 fruits exotiques]
Tarte aux fruits exotiques
 Une tarte aux fruits exotiques (bananes, kiwi et ananas), sur un fond de pâte sablée et de crème d'amandes qui sont cuits avant le montage. C'est une recette finalement assez simple, mais le résultat final fera grosse impression sur vos invités.
306K 154.4  2 heures 23 min.  27 Mai 2020

[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



Vos 8 commentaires ou questions sur cette recette
	Quel rapport avec l'Aligot ? Posté par jh le 9 novembre 2018 à 18h51 (n° 8)

	Le parmentier de canard se sert avec une salade verte. Posté par Dominique le 9 novembre 2018 à 13h04 (n° 7)

	Bonsoir,
Ça se mange aussi tout seul. Posté par jh le 23 janvier 2018 à 20h38 (n° 6)

	Bonjour,

Avec quoi peux ton manger cela hormis de la viande ?

Merci Posté par Chrisdu06 le 23 janvier 2018 à 11h50 (n° 5)

	Moi j'ai un faible pour les belles de Fontenay (ou BF15), mais ce n'est pas un impératif. Posté par jh le 6 avril 2012 à 08h12 (n° 4)

	En fait, pour l'assaisonnement on choisit à son gout,
je viens de découvrir dans les discounts alimentaire, 
un moulin mélange 5 baies, (un délice avec les pdt) moins de 2 euros !
le couvercle fait le moulin, à moudre au moment de déguster... c'est classe ! Posté par kris le 5 avril 2012 à 19h25 (n° 3)

	Perso , je préfère la "rosevalt" elle est très douce, j'adore :
elle est très saine, la peau est rose, d'ou son nom, (facile à retenir) Posté par kris le 5 avril 2012 à 19h22 (n° 2)

	Aucun assaisonnement ? ni poivre ni muscade ? je m'étonne, mais après tout c'est un plat paysan. Mais quelle variété de patates te semble la meilleure ?
Salutauion Posté par Anonyme le 5 avril 2012 à 16h14 (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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