
Recettes au Comté et au Morbier

La fromagerie propose quelques recettes au Comté et au Morbier. Elle nous informe que le Comté ne
se congèle pas, tandis que le Morbier et la Raclette peuvent se congeler.

Recettes au Comté :

- Welsh au Comté
- Crevettes salsa au Comté
- Cannelloni végétal au Comté
- Salade aux fèves, noisettes et Comté
- Nuage de patate douce à la mousse de Comté
- Cake au Comté
- Fondue au Comté
- Nems de Comté
- Velouté de potiron et languettes de Comté
- Bricks de saumon au Comté
- Roulés de mini-banane au Comté et jambon
- Crème brûlée au Comté et cumin
- Poulet de Bresse au Comté
- Gougères au Comté
- Bouchées aux lardons et au Comté
- Gratin de légumes au Comté

Recettes au Morbier :

- Croque-monsieur au Morbier
- Tarte à la tomate et au Morbier
- Raclette au Morbier
- Quiche aux poireaux et au Morbier
- Morbiflette
- Tartine Jurassienne au Morbier
- Tarte au Morbier et au jambon sec
- Soufflé au Morbier
- Escalope savoyarde au Morbier
- Pomme de terre au four en robe des champs avec poitrine fumée et Morbier
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Ingrédients :
- 200 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
- 3 œufs
- 10 cl d'huile
- 10 cl de crème fraîche liquide
- 250 g de Comté râpé
- 120 g de lardons fumés
- 25 g de beurre pour le moule
- Poivre, sel et possibilité de rajouter 120 g d'olive

 
Préparation :

Préparation : 15 min
Cuisson : 45 min

Etape 1
Préchauffer le four à thermostat 6 - 180°C.

Etape 2
Dans une poêle chauffée à blanc, faire dorer les lardons en les remuant avec une spatule en bois.
Réserver.

Etape 3
Verser la farine et la levure dans un saladier, creuser un puits au centre et y casser les œufs un
par un.

Etape 4
Mélanger en y incorporant peu à peu l'huile, puis la crème. Une fois le mélange homogène,
incorporer les lardons dégraissés et le Comté.

Etape 5
Saler très peu et poivrer.

Etape 6
Beurrer un moule à cake et y placer la préparation. Enfourner et faites cuire 45 mn.

Etape 7
Sortir le cake du four, le laisser tiédir et démouler sur une grille.
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Croques Morbier

Ingrédients :
- 8 tranches de pains de mie
- 4 tranches de jambon blanc
- 8 cuillères à soupe de crème fraîche
- 150 g de Morbier ou plus
- 50 g de comté râpé
- 1 tomate

 
Préparation :
Temps total : 35 min
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 min

Etape 1
Prendre 4 tranches de pain de mie, napper d'une cuillère de crème.

Etape 2
Y déposer une tranche de jambon blanc et 1/4 du Morbier coupé en tranches fines sur chaque
tranche.

Etape 3
Refermer avec le reste des tranches de pain de mie, renapper avec la crème fraîche restante,
parsemer un peu de comté râpé.

Etape 4
Couper les tomates en 4 tranches, et en déposer une sur le dessus de chaque croque.

Etape 5
Mettre au four chaud, thermostat 6/7 pendant 1/4 d'heure.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- Noix de muscade
- Pain rassis à volonté coupé en gros dés
- 1 gousse d'ail écrasée75 cl de Côtes du Jura blanc et 15 cl Vin Jaune pour une fondue

royale
- 1 kg de Comté fruité ou vieux

 
Préparation :

Etape 1 :
Frotter le poêlon à fondue avec la gousse d'ail. Couper le Comté en petits cubes, ou le râper et le
mettre dans le poêlon.

Étape 2 :
Faire chauffer et mouiller immédiatement avec le vin, 2 à 3 verres environ en remuant sans arrêt à
la cuillère en bois, jusqu'à ce que le Comté soit complètement fondu. Selon la consistance de la
fondue, ajouter encore un peu de vin si elle est trop épaisse.

Étape 3 :
Assaisonner de muscade fraîchement moulue. Ne pas cesser de remuer afin de la lier, la fondue
doit avoir l'aspect d'une crème lisse et homogène. Allumer sur la table le réchaud à fondue. Y
placer le poêlon en continuant à tourner. La fondue est prête.

Étape 4 :
Chaque convive peut alors piquer un morceau de pain au bout de sa fourchette à fondue et le
tremper dans la fondue en le tournant un instant pour bien l'enrober de fromage.
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Ingrédients :
- 1 pâte feuilletée
- 5 tomates moyennes
- 200 g de Morbier environ
- 3 cuillères à café de moutarde
- Herbes de Provence, oignon et/ou échalote, ail, sel

 
Préparation :
Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min

Etape 1
Préchauffer le four à 210°C thermostat 7.

Etape 2
Etaler la pâte feuilletée et la piquer de trous avec une fourchette.

Etape 3
Couvrir de moutarde selon le goût.

Etape 4
Couper les tomates en rondelles fines et les placer sur la pâte en les faisant légèrement se
chevaucher.

Etape 5
Saler très peu, à cause du fromage.

Etape 6
Saupoudrer avec de l'ail et de l'échalote et/ou de l'oignon haché, frais ou en poudre.

Etape 7
Répartir le morbier en morceaux et saupoudrer d'herbes de Provence.

Etape 8
Enfourner pendant 20 à 30 minutes selon le four.
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Ingrédients pour 12 nems :
- 300 g de Comté
- 12 tranches très fines de jambon cr
- 3 feuilles de bric
- Beurre fond
- Quelques feuilles de roquette
- Huile de noisette et vinaigre balsamique

  
Préparation :

Etape 1 :
Préchauffer le four à 210°C thermostat 7. Couper le Comté en 12 bâtonnets de 6 cm de long sur 1
cm de large environ.

Etape 2 :
Découper chaque feuille de brick en 4. Beurrer les 2 côtés de chaque feuille avec du beurre fondu
au pinceau afin qu'elle colore mieux à la cuisson.

Etape 3 :
Enrouler les bâtonnets de Comté dans une tranche de jambon cru, puis dans un morceau de
brick. Bien refermer les extrémités afin que le fromage ne coule pas lors de la cuisson.

Etape 4 :
Faire cuire les nems au four pendant 3 à 4 minutes jusqu'à obtention d'un jolie couleur dorée.

Etape 5 :
Servir les nems chauds ou froids, accompagnés d'une salade de roquette assaisonnée à l'huile de
noisette et au vinaigre balsamique.
 
Ces nems s'accompagnent volontiers d'un assemblage Chardonnay-Savagnin AOC Côtes du
Jura.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- 200 g de Comté râpé
- 400 g de chair à potiron
- 200 g de pommes de terre
- 1 oignon
- 1 litre de bouillon volaille

 
Etape 1 :
Eplucher les pommes de terre, les couper en cubes.
Procéder de la même pour la chair de potiron.
Eplucher et émincer finement l'oignon. Le faire suer au beurre dans une casserole pendant 3
minutes.
Rajouter les légumes et cuire à feu doux 3 minutes.
Ajouter le bouillon de volaille et laisser mijoter 15 à 20 minutes à feu moyen.

Etape 2 :
Une fois les légumes cuits, égoutter et les passer au moulin à légumes. Ajouter le bouillon de
cuisson et la crème.
Réserver au chaud.

Etape 3 :
Préchauffer le four à 180°C thermostat.6.
Sur une plaque recouverte de papier cuisson, disposer le Comté râpé en fine couche en donnant
une forme de languette.
Enfourner 5 à 8 minutes.

Etape 4 :
Emulsionner le velouté à l'aide d'un fouet, assaisonner et servir avec les languettes de Comté.
 
Ce velouté s'accompagne volontiers avec un Côtes du Jura cépage Chardonnay blanc.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- 2 feuilles de brick
- 4 pavés de saumon
- 50 g de Comté râpé
- 8 feuilles d'oseille
- 25 cl de crème fraîche
- Huile d'olive, Sel et poivre

 
Etape 1 :
Préchauffer le four à 210°C thermostat 7.
Enlever la peau des pavés de saumon, saler et poivrer.
Laver et équeuter l'oseille.
Couper chaque feuille de brick en 2.

Etape 2 :
Mélanger le Comté et la crème dans un bol, saler et poivrer.
Recouvrir les pavés de Saumon.

Etape 3 :
Disposer une feuille d'oseille au milieu de chaque 1/2 feuille de brick, puis un pavé de saumon,
puis une autre feuille d'oseille.
Refermer chaque brick à la façon d'un nem.
Les badigeonner d'un peu d'huile d'olive et enfourner 10 minutes.
Servir chaud, accompagné d'une sauce curry au vin jaune par exemple.
 
 
Ces bricks s'accompagneront volontiers d'un Vin Jaune.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- 4 mini-bananes
- 150 g de Comté râpé
- 4 tranches de Jambon
- 30 cl de crème liquide
- Paprika, sel et poivre

 
Etape1:
Préchauffer le four à 180°C thermostat 6.
Sur chaque tranche de jambon, disposer une mini-banane, un filet de crème, 25 g de Comté et
saupoudrer d'un voile de paprika.

Etape 2 :
Rouler et bien refermer chaque tranche de jambon pour éviter le noircissement des extrémités des
bananes.

Etape 3 :
Placer chaque roulé dans un plat de cuisson, puis ajouter par-dessus un peu de crème, du Comté
râpé et du paprika.
Enfourner 15 minutes environ et servir chaud.
Le riz est l'accompagnement idéal.

Ces roulés s’accompagnent volontiers d’un crémant du Jura AOC.
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Ingrédients pour 12 mini ramequins :
- 50 g de Comté râpé
- 30 cl de crème liquide entière
- 1 jaune d'œuf
- 1 cuillère à café rase de cumin
- Sel et piment d'Espelette
- 2 cuillères à soupe de sucre en poudre

 
Etape 1 :
Préchauffer le four à 140°C thermostat 4.
Mélanger au mixer la crème, le jaune d'oeuf, le cumin, le piment et le sel.
Ajouter le Comté et mélanger à nouveau. 

Etape 2 :
Verser l'appareil dans les mini-ramequins à crème brûlée et enfourner 10 minutes.
Laisser refroidir à la sortie du four.

Etape 3 :
Saupoudrer avec le sucre et brûler au chalumeau.
Servir immédiatement.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- 1 Poulet de Bresse AOC découpé en 4 morceaux
- 250 g de Comté Fruité râpé pour la sauce et 50 g pour gratiner
- 10 cl de vin blanc Savagnin du Jura
- 50 cl de crème liquide
- 50 g de beurre
- 1 cuillère à soupe de moutarde
- 1 cuillère à café de paprika, sel et poivre

Etape 1 :
Assaisonner les morceaux de poulet de sel, de poivre et de paprika.
Faire fondre le beurre dans une sauteuse et y saisir le poulet jusqu'à ce qu'il soit bien doré.
Couvrir la sauteuse et laisser cuire 45 minutes à feu doux.

Etape 2 :
Préchauffer le four à 240°C thermostat 8.
Disposer ensuite les morceaux de poulet dans un plat à gratin et réserver.
Retirer l'excédent de graisse de la sauteuse et déglacer les sucs de cuisson avec le Savagnin et
la moutarde.
Ajouter 250g de Comté et laisser fondre quelques minutes en remuant.
Ajouter la crème.

Etape 3 :
Verser cette sauce sur les morceaux de poulet et parsemer les 50 g de Comté restants.
Faire gratiner au four 5 minutes environ et servir aussitôt.
 
 
Ce poulet s'accompagnera volontiers avec le même vin que celui utilisé pour la préparation, mais
un vin Jaune est aussi recommandé.
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