

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
	Divers
	Gratins
	Gratins d'endives au Mont d'or
	 Gratin Parmentier
	Hachis parmentier 

Gratins d'endives au Mont d'or

[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

Pour cette recette, une couche de pommes de terre, une couche d'endives sautées à la poêle, et pour finir une couche de Mont d'or, avant un tour au four pour gratiner.


 46K 9 4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 14 Février 2016
Mots-clés pour cette recette : EndivesGratinFromageMont d'or

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (117×) Je l'ai faite (115×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: endive] 500 g d'endive
	2 [image: huile d'olive] 4 cuillères à soupe d'huile d'olive
	3 [image: pommes de terre cuites] 500 g de pommes de terre cuites
	4 [image: crème fraiche liquide] 100 ml de crème fraiche liquide
	5 [image: Mont d'or] 200 g de Mont d'or
	6 [image: sel] sel
	7 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 1 360 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	Cuisson	Totale
	18 min.	40 min.	58 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 -  5 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Épluchez les endives, coupez les en deux dans le sens de la hauteur.

	


	
	Étape 2 -  10 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Dans une poêle sur feu vif, versez 4 cuillères à soupe d'huile d'olive et quand elle est bien chaude ajoutez les endives.

Faites dorer les endives des deux cotés.

Réservez.

	


	
	Étape 3 -  3 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Épluchez et coupez 500 g de pommes de terre cuites en tranches.

Préchauffez votre four à 180°C (360°F)

	


	
	Étape 4 -  2 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Beurrez un plat à gratin.

Répartissez les rondelles de pommes de terre en une couche régulière dans le fond du plat.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Versez 100 ml de crème fraiche liquide sur les pommes de terre, salez et poivrez.

	


	
	Étape 6 -  3 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Répartissez les endives en une couche sur les pommes de terre, salez légèrement et poivrez.

	


	
	Étape 7 -  3 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Repartissez 200 g de Mont d'or coupé en tranches sur le dessus.

	


	
	Étape 8 -  30 min.
[image: Gratins d'endives au Mont d'or]

	Mettez au four pour 30 minutes environ.

	

Remarques
Si vous n'avez pas de mont d'or, utilisez un autre fromage du même genre, c'est à dire à pâte molle, un bon camembert par exemple.


Conservation
1 ou 2 jours au frigo, protégé par un film alimentaire.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 937 Kcal ou 8 110 Kj	58 gr	119 gr	137 gr
	97 %	22 %	11 %	21 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	142 Kcal ou 595 Kj	4 gr	9 gr	10 gr
	7 %	2 %	1 %	2 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	484 Kcal ou 2 026 Kj	15 gr	30 gr	34 gr
	24 %	6 %	3 %	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 : 4.39 €
	Par personne : 1.10 €

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: Pommes de terre cuites]	Pommes de terre cuites :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Champignons gratinés, Salade de betteraves et poulet grillé, Salade de betteraves à la polonaise, Salade tiède de saint-jacques au chou, Frichti de Bruxelles, ...  Toutes
	[image: Endive]	Endive :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Tarte fine aux endives, Endives au gratin, Comment préparer des endives, Endives au jambon en gratin, Cassolettes d'endives à la crème, ...  Toutes
	[image: Mont d'or]	Mont d'or :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Mont d'or en brioche, Polenta au Mont d'Or, Boite chaude, Soupe minute aux courgettes et Mont d'or, Risotto aux morilles, vin Jaune et Mont d'or, ...  Toutes
	[image: Crème fraiche liquide]	Crème fraiche liquide :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Far Normando-Breton, Mousse de betteraves crues aux noix, Flan à la pomme, Gratin de potimarron-pommes de terres fumées, Crèmes brûlées vanille-chocolat, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[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

[image: Pâte de fruits : Fruits de la passion]
Pâte de fruits : Fruits de la passion
 Normalement pour faire une pâte de fruit, il faut cuire longtemps de la pulpe et du sucre, un peu comme pour une confiture, mais cette cuisson longue à l'inconvénient de supprimer les vitamines et d'amoindrir le goût. Dans cette recette on utilise du gélifiant pour confiture de façon à...
319K 233.7  2 heures 30 min.  4 Juillet 2018

[image: Tiramisu]
Tiramisu
 C'est un classique de la cuisine italienne (son nom voudrait dire "Tire moi en haut" ou, plus poétiquement, "Emmène-moi au ciel") qui ressemble un peu aux charlottes dans sa structure : des couches de biscuits parfumés, séparés par une crème onctueuse.
481K 574.0  49 min.  27 Juillet 2013

[image: Chinois]
Chinois
 Un curieux nom pour cette brioche, fourrée de crème pâtissière, et décorée de fondant.
256K 223.6  5 heures 29 min.  10 Septembre 2018

[image: Huile d'olive aux herbes]
Huile d'olive aux herbes
 Cette huile parfumée, facile à préparer, va très bien avec la cuisine méditerranéenne : les pizzas, les pâtes, les pans bagnat etc...
297K 344.5  21 min.  21 Février 2011




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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