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Frittata de spaghetti Farcie

Préparation 

Farce

1 Faire revenir l’échalote finement hachée dans l’huile d’olive avec 
le sucre et le romarin sans faire colorer. ajouter les tomates en 
boîte coupées en petits morceaux, les tomates séchées finement 
hachées et l’ail. Laisser cuire jusqu’à épaississement puis assaison-
ner avec le mélange purée de tomates, jus de citron, sel et poivre. 
couper en dés la mozzarella de buffle.

Frittata de spaghetti

1 cuire les spaghetti al dente dans de l’eau salée, égoutter et 
répartir uniformément sur 2 plats. Bien mélanger les autres ingré-
dients avec chaque moitié des spaghetti. 
2 chauffer un peu d’huile d’olive dans une poêle, y glisser une 
moitié des spaghetti et laisser cuire à petit feu jusqu’à ce que l’œuf 
se solidifie légèrement.
3 répartir la farce sans aller tout à fait jusqu’en haut puis verser le 
reste des spaghetti sur la farce jusqu’au bord de la poêle. Laisser se 
solidifier un peu à petit feu. placer la deuxième poêle graissée sur 
la première et retourner la frittata. terminer la cuisson à petit feu. 
enfin, augmenter la température pour faire dorer légèrement les 
deux côtés.

Finition et dressage
servir la frittata découpée en quartiers saupoudrés d’un peu  
de parmesan.

Ingrédients pour 4 personnes

Farce

1 échalote
1 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à café de sucre
romarin finement haché
1 petite boîte de tomates allongées 
san Marzano
3 c. à soupe de tomates semi-séchées, 
à défaut tomates séchées blanchies
1 gousse d’ail finement hachée
1 c. à soupe de purée de tomate
1 citron
sel, poivre
150 g de mozzarella de buffle

Frittata de spaghetti

200 g de spaghetti
sel
2 c. à soupe d’huile d’olive
80 g de parmesan fraîchement râpé
2 c. à soupe de persil plat finement 
haché
2 gousses d’ail finement hachées
4 œufs

De plus
1 poêle réversible
huile d’olive
parmesan 

Romarin d´Espagne, 42 g
réf. 029Z31   5,95 €

Spaghettini
1,3 mm, 500 g
réf. 260e01   3,95 €

Tomates San Marzano, 
pelées, dans leur propre 
jus, 3 x 400 g 
réf. 086L06   7,50 €

réussisseZ La recette avec ces produits :

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

http://www.hagengrote.fr/Romarin-dEspagne.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=029Z31&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Spaghettini-p%e2tes-Toscanaref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Tomates-pelees-tomates-San-Marzano-considerees-comme-les-tomates-les-plus-aromatiques-du-monde.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=FRP086L06&ci=000564&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


Frittata aux courgettes

Préparation

Frittata aux courgettes

1 couper les extrémités des courgettes. placer les courgettes 
en position verticale, et sur les quatre côtés découper une fine 
tranche d’environ 1 cm. Jeter le tronçon restant contenant beau-
coup d’eau et les graines aqueuses ou les garder pour une autre 
recette. découper les bandes de courgettes transversalement en 
mor ceaux de 1 cm de largeur. peler l’ail et le découper en fines 
lamelles. nettoyer les oignons de printemps et les couper en 
tronçons de 2 cm.
2 Faire cuire al dente les courgettes, l’ail et les oignons nouveaux 
dans une poêle avec 3 c. à soupe d’huile d’olive. assaisonner avec 
le sel et le poivre. incorporer le persil haché, verser le tout sur une 
assiette et réserver.
3 casser les œufs, les battre légèrement et ajouter le sel. chauffer 
2 c. à soupe d’huile d’olive dans la poêle et y verser le mélange 
d’œufs. ajouter les légumes et le fromage de chèvre frais en 
morceaux de 2 cm. Lisser légèrement la surface, de sorte que 
toute la garniture se retrouve enveloppée dans le mélange d’œufs. 
Laisser cuire à feu doux jusqu’à ce que la surface commence à se 
solidifier. placer la deuxième moitié de la poêle réversible sur la 
première, retourner la frittata et terminer la cuisson. La frittata doit 
être légèrement dorée des deux côtés à l’extérieur et conserver 
une consistance juteuse à l’intérieur.

Finition et dressage
découper la frittata en parts triangulaires. servir sur des assiettes 
chaudes avec quelques petites feuilles de persil et du vinaigre 
balsamique.

Ingrédients pour 4 personnes

Frittata aux courgettes

3 courgettes
2 gousses d’ail
1 botte d’oignons nouveaux
huile d’olive
sel, poivre
1 bouquet de persil plat
6 œufs
100 g de fromage de chèvre frais

De plus
1 poêle réversible
Feuilles de persil
vinaigre balsamique 

réussisseZ La recette avec ces produits :

Huile d´olive vierge extra 
CA´N VEY 750 ml
réf. 981h06    
19,95 €

Poivre noir d´Inde en 
grains, 78 g
réf. 029Z33   
8,95 €

Vinaigre balsamique 
de Modène
Bouteille de 250 ml dans 
une boîte-cadeau
6 ans d´âge
réf. 567r01   13,95 €

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Poivre-noir-dInde-en-grains.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Veritable-Aceto-Balsamico-Di-Modena-6-ans-d%E2ge.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=567R01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


Frittata aux BLettes et au parMesan

 Préparation

Frittata aux blettes et au parmesan

1 Laver les feuilles de blettes, séparer la tige des feuilles. Ôter 
soigneusement les fils des tiges. couper les feuilles et les tiges en 
lanières d’environ 1 cm de largeur. Faire cuire les blettes à la vapeur 
dans un panier ou à l’eau salée en les gardant croquantes. égout-
ter et laisser refroidir. par petites portions, avec les mains, en faire 
sortir le plus d’eau possible.
2 Faire légèrement dorer les pignons de pin sans matières grasses 
dans une poêle antiadhésive. Faire revenir les oignons finement 
hachés dans un peu d’huile d’olive sans laisser colorer. éplucher la 
gousse d’ail, l’écraser et mélanger aux pignons de pin dorés, aux 
dés d’oignon, au parmesan finement râpé et aux œufs. ajouter les 
blettes et les raisins secs. Bien mélanger le tout, saler et poivrer.
3 chauffer l’huile d’olive dans une des poêles réversibles et y lais-
ser glisser le mélange aux blettes. Laisser cuire à petit feu jusqu’à 
ce que la pâte se solidifie. placer la deuxième poêle sur le dessus, 
retourner la frittata aux blettes et continuer la cuisson.

Finition et dressage
découper en quartiers et servir avec une sauce à la tomate.

Ingrédients pour 4 personnes

Frittata aux blettes et au parmesan

4 feuilles de blettes
4 c. à soupe de pignons de pin 
1 oignon
huile d’olive
2 gousses d’ail
150 g de parmesan fraîchement râpé 
6 œufs
4 c. à soupe de raisins secs sans 
pépins
sel, poivre

De plus
1 poêle réversible
sauce tomate 

réussisseZ La recette avec ces produits :

Parmesan au lait cru 500 g
réf. 148u03   6,50 €/100 g

Huile d´olive vierge extra 
CA´N VEY 750 ml
réf. 981h06    
19,95 €

Poivre noir d´Inde en 
grains, 78 g
réf. 029Z33   
8,95 €

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

http://www.hagengrote.fr/Veritable-parmesan-au-lait-cru.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=FRP148U03&amp;ci=000564&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Poivre-noir-dInde-en-grains.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


Frittata MaJorQuine aux FÈves 

Préparation

Frittata aux fèves

1 couper les fèves en petits morceaux, les mettre dans une poêle 
avec 2 cuillères à soupe d’huile d’olive et faire cuire à feu doux. 
ajouter la sobrasada coupée en petits cubes.
2 retirer les pédoncules des tomates, inciser en croix sur le côté 
opposé et blanchir pendant 10 secondes dans l’eau bouillante. 
retirer la peau, les couper en quartiers, retirer les grains et couper 
grossièrement. couper les oignons en morceaux de 2 cm. peler les 
gousses d’ail et les couper en fines tranches.
3 dès que les haricots ramollissent, ajouter les tomates, les oi-
gnons, l’ail et laisser cuire à feu doux encore trois minutes. assai-
sonner avec le persil haché, les petites feuilles de marjolaine et 
de thym, le sel et le poivre. retirer de la poêle et poser sur une 
assiette, réserver.
4 casser les œufs, les fouetter légèrement et saler. chauffer 2 
cuillères à soupe d’huile d’olive dans la poêle réversible et verser 
d’abord les œufs battus. ajouter ensuite le mélange de haricots et 
cuire lentement à feu doux jusqu’à ce que la surface commence 
à se solidifier. poser la seconde moitié de la poêle, retourner la 
frittata et finir de cuire. La frittata doit être légèrement dorée des 
deux côtés et avoir une consistance juteuse à l’intérieur.

Finition et dressage
retirer les pédoncules des poivrons, les couper en deux, retirer les 
graines et couper dans le sens de la longueur en fines bandes  
d’1 cm de largeur. couper la frittata en parts de gâteau et la dres-
ser sur les assiettes avec les bandes de poivron et quelques olives. 

Ingrédients pour 4 personnes

Frittata aux fèves

250 g de fèves fraîches (gros haricots) 
huile d’olive 
50 g de sobrasada (pâte à tartiner de 
poivron majorquine), alternativement 
du chorizo coupé en petits dés 
2 tomates 
1 botte d’oignons nouveaux 
2 gousses d’ail 
1 bouquet de persil 
Marjolaine fraîche et thym 
sel, poivre 
6 œufs 

De plus 
1 poêle réversible 
2 poivron verts pointus 
olives vertes majorquines avec noyau 

réussisseZ La recette avec ces produits :

La Fleur de Sel
réf. 12M16   9,95 €

Poêle réversible Hagen Grote
réf. 024u01
99,95 €

Huile d´olive vierge extra 
CA´N VEY 750 ml
réf. 981h06    
19,95 €

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

http://www.hagengrote.fr/Fleur-de-sel.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=12M16&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Poele-reversible-pour-cuire-parfaitement.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000468&pn=024U01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


Frittata aux crevettes et  
aux asperges 

Préparation 

Frittata aux crevettes et  
aux asperges

1 couper les extrémités fibreuses des asperges vertes et éplucher 
le tiers inférieur. diviser en bâtonnets de trois cm de longueur et 
faire revenir 4 minutes dans une poêle enduite d’huile d’olive.
2 éplucher la gousse d’ail et la hacher finement. décortiquer les 
queues de crevettes et enlever l’intestin fin du dos. ajouter l’ail et 
les queues de crevettes aux asperges et faire revenir pendant une 
minute.
3 Battre les œufs, mélanger la crème fraîche, saler et poivrer. verser 
le mélange aux œufs sur les asperges et les crevettes. cuire à feu 
doux jusqu’à ce que la surface commence à épaissir légèrement. 
retourner à l’aide d’un couvercle. L’utilisation d’une poêle réversib-
le rend l’opération plus aisée. Laisser cuire de nouveau quelques 
minutes de l’autre côté jusqu’à ce que les deux faces soient bien 
colorées.

Finition et dressage
découper en petites parts de gâteau. dresser sur des assiettes 
avec de petites feuilles de salade en vinaigrette et quelques olives 
noires.

Ingrédients pour 4 personnes 

Frittata aux crevettes et  
aux asperges

10 asperges vertes
3 c. à soupe d’huile d’olive
1 gousse d’ail
12 queues de crevettes
4 œufs
100 ml de crème fraîche
sel, poivre

De plus 
poêle réversible 
Feuilles de salades assaisonnées de 
vinaigrette
olives noires marinées dans l’huile, 
non dénoyautées

réussisseZ La recette avec ces produits :

Huile d´olive vierge extra 
CA´N VEY 750 ml
réf. 981h06    
19,95 €

Poivre noir d´Inde en 
grains, 78 g
réf. 029Z33   
8,95 €

La Fleur de Sel
réf. 12M16   9,95 €

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Poivre-noir-dInde-en-grains.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=029Z33&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Fleur-de-sel.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=12M16&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


tortiLLa aux poMMes de terre avec 
Boudin noir et asperges vertes

Préparation 

Tortilla

1 cuire les pommes de terre, les peler et les laisser complètement 
refroidir. Les couper en tranches épaisses de 5 mm. Faire revenir les 
oignons dans l’huile d’olive, jusqu’à ce qu’ils deviennent translu-
cides.
2 casser 2 œufs dans un bol, assaisonner avec le sel et le poivre et 
battre légèrement. incorporer les oignons cuits, les pommes de 
terre en tranches, les gousses d’ail écrasées, le boudin coupé en 
fines tranches au mélange d’œufs.
3 chauffer l’huile d’olive dans la poêle réversible. ajouter le mélan-
ge œufs-pommes de terre-boudin et faire cuire à feu doux jusqu’à 
ce que le mélange d’œufs se solidifie légèrement en surface. 
placer la deuxième moitié de la poêle réversible sur la première, 
retourner la tortilla et cuire jusqu’à cuisson complète. La tortilla 
doit être légèrement dorée des deux côtés à l’extérieur et conser-
ver une consistance juteuse à l’intérieur.

Asperges 

1 couper l’extrémité ligneuse des asperges et en éplucher le tiers 
inférieur. Faire revenir les asperges dans un peu d’huile d’olive dans 
une poêle antiadhésive 3 minutes à feu moyen. veiller à ce que les 
asperges soient toutes en contact avec la poêle. 
2 verser un verre de vin blanc et cuire avec le couvercle fermé, 
jusqu’à ce que le vin soit évaporé. saler et poivrer.

Finition et dressage 
découper en parts triangulaires et servir avec les asperges sur des 
assiettes chaudes. garnir avec des herbes fraîches. 

Ingrédients pour 4 personnes 

Tortilla

300 g de pommes de terre fermes
1 oignon
huile d’olive
6 œufs 
sel et poivre
3 gousses d’ail
200 g de boudin 

Asperges 

12 asperges vertes
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 verre de vin blanc sec
sel et poivre

De plus :
1 poêle réversible
herbes fraîches 

réussisseZ La recette avec ces produits :

Vin blanc de Majorque, 6 x 0,75 l
réf. 500d09
44,95 € 

Huile d´olive vierge extra 
CA´N VEY 750 ml
réf. 981h06    
19,95 €

Poêle réversible Hagen Grote
réf. 024u01
99,95 €

Frittata
deluxe

Commande par téléphone : 03 72 88 03 33 · Boutique en ligne www.hagengrote.fr

http://www.hagengrote.fr/De-la-culture-Hagen-Grote-vin-blanc-de-Majorque.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000564&pn=500D09&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
https://www.hagengrote.fr/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-produit-une-des-meilleures-huiles-d%b4olive-de-Majorque?ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Poele-reversible-pour-cuire-parfaitement.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000468&pn=024U01&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata


plus d’idées de recettes sur hagengrote.fr

Hagen Grote GmbH 
grüner dyk 36 · 47803 Krefeld · allemagne

sauce anchois/olives de la région  
des pouilles et linguine

risotto aux asperges 
et au safran

Médaillons de sandre avec jambon 
de parme et risotto à la tomate

Langouste sauce safran  
et spaghettis noirs

risotto aux  
fruits de mer

Linguine 
au thon blanc

tartelettes feuilletées 
au fromage de chèvre

ravioli 
aux champignons

tartelettes 
volaille-légumes

essaYeZ égaLeMent

http://www.hagengrote.fr/Startseite.htm?websale8=hg1ht.02-08&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Sauce-anchois-olives-de-la-region-des-Pouilles-et-linguine.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R206&ci=000464&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Risotto-aux-asperges-et-au-safran.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R259&amp;ci=000459&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Medaillons-de-sandre-avec-jambon-de-Parme-et-risotto-a-la-tomate.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R8&amp;ci=000461&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Langouste-sauce-safran-et-spaghettis-noirs.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R253&amp;ci=000461&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Risotto-aux-fruits-de-mer.htm?websale8=hg1ht.02-08&ci=000464&pn=R265&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Linguine-au-thon-blanc.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R70&ci=000464&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Tartelettes-feuilletees-au-fromage-de-chevre.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R196&amp;ci=000459&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Ravioli-aux-champignons.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R176&amp;ci=000463&ref=Rezeptheft&subref=Frittata
http://www.hagengrote.fr/Tartelettes-volaille-legumes.htm?websale8=hg1ht.02-08&pi=R136&amp;ci=000462&ref=Rezeptheft&subref=Frittata



