
Tartine au vert de poireau et au fromage 

 

Ingrédients  

Pain 

Vert de poireau 

Fromage à tartiner 

Poivre 

 

Recette 

Hachez finement les verts de poireaux. Mixez-les avec le fromage.  

Tartinez le pain avec cette préparation et rajoutez du poivre selon votre goût.  



Tartine anti gaspi au vert de poireau et au fromage 

 

Ingrédients pour 2 personnes (entrée) 

Pain (un peu rassis) 

1 vert de poireau 

50g de fromage 

25 g de beurre mou 

 

Recette 

Coupez les verts de poireaux en petits morceaux.  

Mixez finement l’ensemble des ingrédients.  

Tartinez les tranches de pain  

Faites cuire au four à 200° pendant 5 minutes  

Dégustez chaud ! 

 

 



Radicelle de poireaux à la sauce roquefort 

Ingrédients  

Radicelles d’environ 12 poireaux 

Huile d’olive 

100g de roquefort ou bleu d’auvergne 

20cl de crème soja ou d’avoine 

3 tiges de persil ou vert de poireaux 

6 cerneaux de noix 

 

Recette 

Récupérez les radicelles et lavez-les bien.  

Au besoin, brossez-les, puis faites-les tremper en dernière eau de rinçage dans une eau vi-

naigrée pour enlever toutes les aspérités. Essuyez-les soigneusement. 

Versez un peu d’huile d’olive dans une poêle ou une casserole et, lorsqu’elle est bien 

chaude, ajoutez les radicelles coupées en quatre dans le sens de la longueur.  

Faites-les revenir sans cessez de remuer. Laissez-les dorer légèrement, puis baissez le feu 

et laissez cuire environ 15 minutes à feu doux en couvrant.  

Pendant ce temps, réalisez la sauce en faisant fondre à feu doux dans une casserole le fro-

mage coupé en morceaux avec environ un quart de verre d’eau.  

Lorsqu’il est bien fondu, ajoutez la crème de votre choix, le vert de poireau émincé fine-

ment et les cerneaux de noix.  

Vérifiez la cuisson des radicelles : si vous pouvez les couper facilement avec la pointe d’un 

couteau, c’est qu’elles sont cuites. Sortez-les et placez-les sur un plat ou dans les assiettes 

et servez avec la sauce.   

 

 




