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Recette pommes de terre en robe des champs. Dans: Affolter, U., & Felder, R., & Jaun Urech, M., 
Keller, M., Schmid, U. (2008). Croqu’menus. Moyen d’enseignement intercantonal pour l’économie 
familiale (p. 214). Berne: Schulverlag.

mode de préparation 
cuire à la vapeur sur 
le panier-vapeur

conseil : verser ¹/₂ cc de sel dessus

Pommes
de terre
en robe
des champs

eau

200 g 800 g pommes de terre
à chair ferme

verser jusqu’à hauteur de la grille ou du 
panier

laver,

déposer sur la grille ou dans le panier, 

couvrir
porter à ébullition

cuire à feu doux
cuisson:

Pommes de terre214

panier-vapeur (p. 42) 30–50 min
marmite à pression (p. 60) 6–10 min

commencer avec la MEP

peser

1

3
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4
5

2

8 . . . et servir

dans le sachet vert
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•	 Tu trouveras des images comme aide pour les étapes de travail 1 – 8 .Image
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MEP pommes de terre en robe des champs – tout ce dont tu as besoin
< retour
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Remplir d’eau jusqu’au panier-vapeur
< retour
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Peser : poser le récipient sur la balance, tarer, peser

1 2Tarer = mettre à zéro

< retour
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Laver les pommes de terre
< retour
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Poser les pommes de terre sur le panier-vapeur, couvrir
< retour
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Porter à ébullition

Pfffh!

Pffh!

< retour
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Cuire à la vapeur

30–50
 min.

< retour
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Maintenant, tu peux servir
< retour
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