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Artichauts violets braisés au vin blanc

[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

Pour cette recette, des petits artichauts violets épluchés et braisés au vin blanc, c'est à dire cuits doucement dans un fond de vin blanc.


 64K 19 4.3
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 29 Juin 2014
Mots-clés pour cette recette : Artichauts violetsVin blanc

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (127×) Je l'ai faite (110×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 2 personnes, il vous faut :
	1 [image: artichauts violets] 1 kg d'artichauts violets
	2 [image: oignon nouveau] 50 g d'oignon nouveau
	3 [image: huile d'olive] 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
	4 [image: vin blanc sec] 3 verres de vin blanc sec
	5 [image: sel] sel
	6 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 1 380 grammes


Changer ces ingrédients pour : 1 personnes 2 personnes 4 personnes 6 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	23 min.	17 min.	40 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 -  20 min.
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	Préparez 1 kg   d'artichauts violets.

Préparez 50 g d'oignon nouveau et émincez les.

	


	
	Étape 2 -  2 min.
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	Dans une poêle sur feu moyen, versez 2 cuillères à soupe d'huile d'olive, et quand elle est chaude ajoutez l'oignon émincé, salez et poivrez et faites cuire 1 minute ou 2 sans coloration.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	Ajoutez les artichauts, salez, poivrez, et remuez le tout.

	


	
	Étape 4 -  1 min.
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	Versez 3 verres de vin blanc sec, il doit y en avoir 1 cm environ dans la poêle.

	


	
	Étape 5 -  15 min.
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	Amenez a ébullition, mettez le feu à "doux", et laissez cuire doucement...

	


	
	Étape 6
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	...jusqu'à l'évaporation complète du vin. Vérifiez que les artichauts soient bien tendres.

	


	
	Étape 7
[image: Artichauts violets braisés au vin blanc]

	C'est prêt.

	

Conservation
A manger dès que c'est cuit, mais peut se réchauffer.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	711 Kcal ou 2 977 Kj	21 gr	91 gr	30 gr
	36 %	8 %	9 %	5 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	51 Kcal ou 214 Kj	2 gr	7 gr	2 gr
	3 %	1 %	1 %	<1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	355 Kcal ou 1 486 Kj	11 gr	45 gr	15 gr
	18 %	4 %	4 %	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 : Sulfites



Combien ça coûte ?
	Pour 2 personnes : 6.28 €
	Par personne : 3.14 €

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: Artichauts violets]	Artichauts violets :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Salade tiède de pommes de terre et artichauts violets, Gratin de fin d'été, Comment préparer des artichaut violets, Polenta à l'indienne, Artichauts poivrade, ...  Toutes
	[image: Oignon nouveau]	Oignon nouveau :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Salade mélangée, Sauté de légumes verts, Artichauts poivrade, Tagliatelles aux coques, Gratin Parmentier, ...  Toutes
	[image: Vin blanc sec]	Vin blanc sec :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Tarte au fromage, Saumon à l'oseille, Crumble Comtois, Rillons de Tours, Veau Marengo, ...  Toutes
	[image: Huile d'olive]	Huile d'olive :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Clafoutis de légumes, Tarte poireaux-thon frais, Médaillons de filet mignon et pleins navets, Choux grillés au citron, Simple salade de champignons thym-citron en 3 façons, ...  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: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Gâteau aux amandes torréfiées]
Gâteau aux amandes torréfiées
 Un peu comme un gâteau marbré au chocolat, mais la partie chocolat est mélangée à des amandes concassées, qu'on fait légèrement sécher au four très chaud (on les torréfie).
231K 34.5  2 heures 2 min.  5 Juillet 2016

[image: Gâteau au chocolat de Nanou]
Gâteau au chocolat de Nanou
 Un gâteau fondant, très très chocolat...
270K 503.2  1 heure 45 min.  22 Juin 2013




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 (comme déjà 2 autres personnes)
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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